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MEMORIA 

Si>pva  /‘/Frumento  ìh  getter  al  e  ,  e  in  particolare  « 
la  Panizzazione  ,  e  quei  Vegetabili  , 
che  per  alimento  degli  uomini  partecipano  delle 
qualità  del  Frumento  ,  e  che  per  confeguenxa 
pvjfono  panizg^arji  ,  o  P  A  N  E  fojiituirji  i, 


A  penuria  grandiffima  in  genere  di  Fru¬ 
mento  d’  ogni  forte ,  e  di  Biade ,  e  par¬ 
ticolarmente  di  Grano  ,  accaduta  in  queft’  anno 
per  quafi  tutta  T  Italia ,  mi  ha  fomminiftrato  ma¬ 
teria,  fopra  cui  non  poche  rifleffioni  mi  è  forti, 
to  di  fare ,  e  nel  tempo .  medefìmo  mi  ha  prefen- 
tato  un  adattato  argomento  da  trattenere  anco 
Voi  ,  Illuftriffimi ,  e  Virtù ofifllmi  Socj  ,  che  in 
modo  particolare  dello  Audio  della  Botanica  ,  e 
della  Fifica  vi  dilettate ,  e  che  all’  olTervazione ,  e 
fpiegazione  de’  fenomeni  della  natura  ogni  voftra 
più  premurofa  attenzione  dirigete.  Ho  fcelto  quin¬ 
di  ad  efaminare  le  fpecie  diverfe  di  Frumento  ,  e 
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di  Pane  CO,  che  fona  fiate  in  nfo; ,  c  che  attual¬ 
mente  ci  fona  appreffo  ì  Popoli  diverfi  della  ter¬ 
ra  ^  e  nel  formare  fopra.  di  ciò  una  qualche  ordi¬ 
nata  Memoria  ,  ho  creduto  utiliffima  cofa  P  ag¬ 
giungervi  la  più  efatta  ricerca  con  la  defcrizione 
più  neceffaria  di  tutti  i  prodotti  del  Regno.  Vege¬ 
tabile  ,  che  delle  prerogative  del  Frumento  parte¬ 
cipano  ,  e  che  in  mancanza  del  Pane  per  nutri¬ 
mento  comune  polfono  ad  effo  fupplire .  Certiffima 
cofa  è  ,  che  tali  notizie ,  e  rifleffioni ,  oltre  a  po¬ 
ter  rifvegliare  la  curiofitk  d’  ogni  Fifico ,  potranno 
in  fimili  circoftanze  di  careftia  al  pubblico  tutto 
giovare  ;  ma  credito  meno  equivoco  rifcuoteranno  , 
e  d’  utile  maggiore  al  comune  degli  uomini  riefci- 
ranno ,,  fe  dallo  fperimentato  giudizio  Voftro ,  e  fa- 
vio  dilcernimento  P  adequata  correzione  farà,  ad  effe 

com- 

(  !  )  Per  Fritmenta  non  folo  s’"  intende  U  Grana  ,  ma  gene¬ 
ralmente  ogn’  altro  teme  di  Pianta  Cereale  ,  o  Gramii- 
nea  ,  atto  a  far  Pane  ovvero  Polente  >  come  T  Orzo  ,, 
la  Segale  >  il  Mais  il  Miglio  la  Saggina  ,  il  Panico,, 
r  Avena  ,  ec.  Per  Biade  s’  intendono  tatti  i  legumi  ,  l 
quali  ,  febhene  abbiano  i  frutti  ,  O:  femi  farinacei  ,  c 
capaci  molto  di  nutrire  ,  tuttavolta  non  fono  adoprati,. 
cbe  raramente  come  ingredienti  ,  o  materia  del  Pane  ; 
ma  bensì  vengono  mangiati  dagli  uomini  ,  preparati  ,  e 
cotti  in  altre  maniere  ,  e  fono  anche  in  parte  rifervati 
per  vitto  degli  animali  ,  e  tali  fono  le  Fave  ,  le  Vecce, 
i  Fagiuoli  ,  i  Ceci  ,  le  Cicerchie  ,  le  Lenti  ,  i  Pifelli,, 
€  §mili  * 
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compartita .  Quefta  adunque  ,  da  Voi ,  e  dalla  Vo- 
ftra  dottrina  ,  cortefiflimi  Socj ,  io  vado  afpettan- 
do  ,  giacché  per  quefta  unicamente  ottenere  ,  c 
per  ricevere  infieme  fopra  di  ciò  de’  lumi  maggio¬ 
ri ,  determinato  mi  fono  a  richiamare,  e  trattene¬ 
re  r  attenzione  Voftra  con  quefto  difcorfo  ,  ed  a 
palefarvi  fu  tali  materie  qualunque  propria  opinio¬ 
ne  .  Se  r  argomento  di  quefta  fatica  può  fepara- 
tamente  ìnterelfar  ciafcheduno  ,  e  più  ancora  ogni 
ftudiofo  Naturalifta  ,  ficcome  per  certe  vedute  an¬ 
co  il  Governo ,  a  maggior  ragione  lufingato  mi  fo¬ 
no  j  che  il  medefimo  potéffe*  aver  la  forte-,  fc  non 
di  appagare  intieramente ,  d’  intereffare  almeno  la 
vigilante  ,  e  dotta  curiofità  d’  una  Botanica  ,  c 
Scientifica  Adunanza ,  come  è  la  Voftra  • 


B  a  AR- 
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ARTICOLO  PRIMO 


Del  Grano  ,  e  fue  fpecie  .. 


Er  la  voce  Grano  ,  'nel  nofìro  fenfo  s’  inten- 


de  comunemente  ,  e  come  per  eccellenza  ,  la 
forte  migliore  tra  tutti  i  femi ,  o  granelli  delle 
varie  fpecie  di'  Frumento  ^  fotto  del  qual  genere 
di  Frumento  .molte  diverfiffime  Piante  y  e  le  Bia- 
d.e  tutte  reftan  comprefe  ..  Il  Grano  è  flato  detto 
Triticum  da’  Latini  a  triturando  ,  per  caufa  del  bi^ 
fogno  che  ha  di  efler  battuto  full’  aia  ,  e  di  effer 
triturato  fotto  la  macine  avanti  di  eflere  ufato  per 
cibo  dagli  uomini  5  e  Frumento  y  \jàt.Frumentum,y 
è  flato  chiamato  a  fruendo  ,  perchè  della  produ¬ 
zione  ,  e  copia  di  elfo  affai  lì  contenta  e  gode  il 
comune  tutto  degli  uomini ,  la  maggior  parte  de’ 
quali ,  fiano  in  paeli  caldi ,  o  temperati ,  o  freddi  y 
hanno  la  forte  di  vederlo  nafcere ,  e  produr  frutto 
ne’  diverfi  loro  terreni . 

Siccome  fi  tratta  d*"  una  materia  cotanto  in- 
tereffante^  e  finora  fiata  trattata  ,  o  troppo  gene¬ 
ralmente  ,  e  fuperficialmente  da’  Botanici  moder¬ 
ni  ,  o  noflrali ,  fenza  cioè  venire  a  conciliare 
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le^  loro i notizie  con  le  più  pratiche,  e  comunali, 
o  troppo  imperfettamente  ,  e  fenza  le  precifioni 
Botaniche  da’  noftri  Geoponici  ,  ho  ftimato  ben 
fatto,  fe  non  di  tutte  le  Piante,  delle  quali  verrà 
in  acconcio  parlare,  almeno  del  Grano,  il  più  van- 
taggiofo  tra  i  frutti  della  terra  ,  il  farne  una  ^  par¬ 
ticolare  ,  e  più  dettagliata  menzione  -,  accennando 
non  folo  i  caratteri  del  genere ,  e  le  fpecie  di  que*» 
fta  pianta  fecondo  i  migliori  Botanici ,  ma  aggiun¬ 
gendovi  ancora  qualche  Anonimo,  e  nome  volga¬ 
re  ^  ficcome  ,  per  intelligenza  maggiore  d’  ognuno , 
qualche  parere  di  diverfi  fcrittori  ,  fpecialmente 
antichi ,  che  di  limili  materie  hanno  trattato  . 

I  caratteri  generici  del  Grano  ,  o  Triticum 
de’  Botanici,  confiftono  nell’ avere  un  calice  di  due 
glume  o  valve,  che  dir  fi  vogliano,  ovate,  e  con, 
tenenti  per  Io  più  tre  fiori  5  e  nell’ ‘avere  una  co. 
rolla  parimente  di  due  glume  della  grandezza  del 
calice ,  e  quafi  eguali ,  1’  efterna  delle  quali  è  di 
corpo  maggiore  ^  e  l’altra  per  lo  più  appianata.  La 
medefima  gluma  efterna  della  corolla  in  alcune 
fpecie  è  corredata  di  refta ,  latinamente  arìjìa ,  in 
altre  e  affatto  di  effa  mancante  ,  Latin,  mutica  5 
o  fia  mutilata  .  I  fiori  di  quefta  pianta  portano 
tre  filamenti  capillari  con  le  fommità  ,  o  antefe 
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bislunghe  ,  e  biforcate ,  e  fono  corredati  di .  un  pir 
ftillo  formato  dal  germe  di  figura  turbinata  y  e  da 
due  ftili  anch’  effi  capillari  ,  e  rivolti  con  la 
mata  piumofa  .  La  corolla  fìellà  forma  il  follicolo 
del  feme ,  o  granello ,  tenendolo  cuftodito  fino  alla 
fine  .  La  figura  di  quello  feme  è  ovata ,  più  o  me¬ 
no  bislunga  ,  e  da  ambe  T  eftremità  ottufa  ,  com 
velTa  da  un  lato  ,  e  per  lungo  folcata  dall’  altro. 

Enumerazione  delle  fpecie  di  Grano 
fecondo  il  Sig»  Linneo  (  o . 

Specie  Z 

AESTivuM  ;  ovvero  Trìtìcum  glumis  ventrZ 
cojts  glabris  ìmhricatis  arijlatis  ^  fiato  detto  .pure 
aejiivum  dal  Bavino  c»)  ,  da  Tepfrafio,  e,  da  Dio- 

fco- 

{  I  )  CarcH  Linnaei  fpecies  Thnrarum  eMtifi  fecundu  auSl'ti  ÌIoU 
mìae  1761^  in  due  Volumi  io  ottavo  grande  , 

(z)  Nominando  il  Bavino  efpreflo  unicamente  in  quefta  ma¬ 
niera  ,  ovvero  in  cifra  C.  B.  s’  intenda  Galpero  Bavino, 
o  Bauhino  ,  e  precifamente  la  fua  Opera  intitolata: _?#- 
nax  Theatrt  Boìiinkì  ,  perchè  citando  qualche  altra  Ope¬ 
ra  di  quefto  Autore  ,  o  dovendo  far  menzione  dell’  al¬ 
tro  Bavino  ,  cioè  Giovanni  dì  nome  ,  che  ha  fftt©  P 
Iftoria  delle  Piante  in  tre  Volumi  in  foglio  ,  le  citazio» 
ni  faranno  efpreffe  diverfamente  ,  e  non  dubbiofe  • 
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fcóride  ^  da  altri  Botanici  detto  trìmejire ,  perchè 
in  capo  a  tre  mefì  dopo  eflère  fiato  feminato  per¬ 
viene  a  perfetta  maturità  .  Da’ Greci  fu  dettò  Si^ 
tanm\  e  Sitanio  da  Galeno.,  Da  Columella  ter%a 
fp€€Ìe  di  filigine ,  e  da  Turnefort  trhicum  arijìis 
cìrcumnjallatum  ,  Scc.  Spec.  che  vedi  .  Ap¬ 
preso,  di  noi  fi  chiama  Mavz.uolo  ,  e  Marzuolim , 
perchè  fi  ìemina  in  Marzo  ,  e  fecondo  il  Cefalpi- 
no’  dal  feminarfi  in  Primavera,  fi  chiama  in  qual¬ 
che  luogo  Vernello  \  in  Franzefe  Froment  de  Mars  , 
è  Bled  rouge  per  effer  di  granello  rofficcio .  Quella 
fpecie  è  molto  apprezzata  >  da’  contadini  ,  perchè 
trovano^  in  eflò  un  provento ,  che  fpelfo  manca  lo¬ 
ro  da  quelle  fpecie ,  che  fi  feminano  in  Autunno , 
poiché  reftano  piu  facilmente  danneggiate  ne’  pri¬ 
mi  tempi  della  fementa  ,  che  fono  quafi  fempre 
piovofi  .  Ama  i  terreni  montuofi  ,  e  in  Tofcana  fi 
raccoglie  più  che  altrove  nel  Calentino  ,,  e  ne’ 
monti  Piftoiefi .  Non  produce  dalla  radice  ,  che  un 
folo  gambo  ,  o  fpiga  e  quefta  lunga  ,  con  rette 
parimente  lunghe  a  fomiglianza  dell’  orzo  ^  e  pro¬ 
duce  i  granelli  piuttofto  tondi . 

Specie  IL 

"  ■  t  ■.! 

MYBERNUM  »  a  fia  Trmcum  glumis  ventrico^ 

Jìs 
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laevibus  imbricatìs  fubmuncis ,  detto  da  .Ga- 
fpero  Bavino  Tr  'tncum  hybernum  ariftis  carens  ,  e* 
Triticum  ^julgare  glumas  triturando  deponens  da 
Giovanni  Bavino  ^  dal  Dodoneo  ,  e  dal  Taberne- 
montano  Triticum  femeftre  ,  per  volervi  il  corfo 
di  fei  meli ,  acciò  perfezioni  il  fuo  frutto  ;  dal  Lo- 
belilo  nelle  Figure  vien  chiamato  Siligo  fpka  mu* 
tica  ;  e  da  Columella  ,  fecondo  il  Dodoneo  ncl- 
r  edizione  Franzefe  ,  fu  detto  Robus  ,  volendo  et 
fo  autore  fotto  un  tal  nome  intendere  un  Grano 
perfetto  ,  pefante  ,  e  ottimo  fra  tiìtte  le  fpecie  ; 
ma  lo  fteffo  Dodoneo  nell’  edizione  Latina  ,  e  al¬ 
tri  autori  differo  Roba  una  varietà  di  quello ,  e 
d’  altre  fpecie  ancora  ,  come  più  a  baffo  vedremo, 
da  Rubens ,  perchè  non  folo  nella  fpiga  roffeggia  , 
ma  perchè  nel  granello  ancora  dimoltra  lo  lleffo 
colore  .  Qiiefta  fpecie  li  dice  da  noi  Gentile  ,  e  lì 
dillingue  in  alcune  varietà ,  tra  le  quali  una  ve 
n’  ha  con  la  fpiga,  e  granello  bianco  chiamata  da 
noi  Gentil  bianco  ,  un’  altra  con  la  fpiga ,  e  gra¬ 
nello  roffo  ,  detta  Gentil  rojfo  ,  e  nel  Napoletano 
Biondella^  ed  una,  che  produce  la  fpiga  bianca,  e 
il  granello  elìernamente  roffeggiante  denominata  Qa^ 
Ibigia  ,  che  tutte  fono  fenza  rella  . 

La  Siligine  ,  o  Grano  filigneo  degli  antichi , 
flato  detto  da  Varrone,  e  Columella  Siligo^  da 
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altri  Sandalum  ,  c  da’  Greci  Olyra  ,  fembra  una 
differenza  di  quefta  medefima  fpecie  ,  e  precifa- 
mente  la  prima  fopra  indicata  ,  cioè  il  noftro  Gen^ 
til  bianco  ^  o  Bled  blanc  de’  Franzefi.  Il  Cefalpino 
dice ,  che  ne’  terreni  più  umidi  dell’  Aretino  na- 
fceva  una  forte  di  Grano  fenza  refla  ,  e  bianchim¬ 
mo  ,  addimandato  da’  paefani  Calbigia  ,  e  che  giu. 
dico  affolutamente  efferc  la  Siligine  degli  antichi  9 
detta  da  Plinio  Tritici  delicias  ^  ma  fopra  di  ciò 
vi  fono  de’  dubbj  ,  e  adeffo  è  molto  difficile  a  po¬ 
ter  fopra  di  ciò  decidere  ,  eflendovi  diverfe  qualità 
di  Grano  egualmente  capaci  a  fare  un  pane  otti¬ 
mo  9  e  bianchimmo ,  e  trovandoli  col  nome  quali 
ftelTo  chiamato  apprelfo  di  noi  una  qualità  di  Gra. 
no  9  che  ne’  caratteri  affegnati  dal  Cefalpino  non 
pare  che  convenga  .  Quefta  è  una  forte  di  Grano 
nominata  Calbigia  9  la  quale  oggigiorno  fi  racco, 
glie  in  terreni  molto  diyerfi  da  quegli  umidi  dell’ 
Aretino  9  poiché  fi  raccoglie  ne’  piani  del  Valdar- 
no  di  fopra  9  e  per  le  colte  montuofe  della  Baro¬ 
nìa  della  Trappola  9  dove  egualmente  fa  prova  9  c 
produce  un  granello  non  bianco  9  o  bianchimmo  9 
come  lo  vuole  il  Cefalpino  9  ma  di  un  color  di 
mezzo  tra  il  bianco  9  e  il  rolfo  ,  dimanierachè  fi 
può  dire  rofleggiante  9  e  corrifponder  perfettamente 

B  a  quel- 


a  quella  terza  varietà  di  gentile  fopra  menziona¬ 
ta  ,  e  nominata  nell’  Orto  di  Chelfea  Triticum  hy- 
hernum  /pica  albicante ,  granis  rufefcentibus  .  Si 
aggiunga  ,  che  anco  quefta  ferve  a  fare  un  pane 
fquifito  ,  e  bianchiffimo  quanto  mai  far  fi  polfa 
con  altra  forte  di  Grano  bianco  ,  o  gentile  ,  nè 
tra  i  Grani  dell’  Aretino  ritrovafi  qualità  ,  che 
corrifponda  al  noflro  gentile  di  Sefto .  Come  dun¬ 
que  fi  può  ciò  intendere  ,  o  conciliare  ?  Dirò  fo¬ 
pra  di  ciò  il  mio  proprio  fentimento  .  La  Galbigta 
del  Cefalpino  non  altro  certamente  era  ,  che  il 
nofiro  Grano  gentile  di  fpiga  ,  e  granello  bianco  , 
come  quello,  cheli  raccoglie  intorno  a  Firenze  nel 
piano  di  Sefto  ,  che  perfettamente  corrifponde  alla 
Siligine  antichi.  Che  ciò  fia  vero  lo  dimo- 
ftra  il  nome  di  Calbigia  >  roJfa  .dato  da  alcuni  delle 
vicinanze  Aretine  al  Grano  gentil  roflb  ,  che  al¬ 
tro  alla  fine  non  è  ,  che  una  mera  differenza  di 
quello  .  Oltre  di  ciò  vi  è  tutta  1’  apparenza  ,  che 
in  tal  territorio  fia  quella  modernamente  manca¬ 
ta  per  eflèr  ivi  fiata  trafcurata  l’agricoltura,  di- 
manierachè  ora  tutti  i  Grani,  che  vengono  da  quel¬ 
le  parti  ,  vengono  inferiori  a  quelli  ,  che  raccol¬ 
gono^  i  lor  vicini .  Che  poi  tal  mancanza  fia  un 
effetto  deir  agricoltura  trafcurata,  lo  prova  quello, 

che 
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che  in  certe  terre  deir.ifteffo  diftretto  fuccedeva, 
non  ha  molto,  ad  un  abile  agricoltore  di  mia  co- 
nofcenza  ,  ora  paffato  in  altre  parti,  il  quale  mer¬ 
cè  di  certe  diligenze  praticate  al  terreno  medefi- 
mo  ,  e  fulla  fcelta  de’  femi ,  raccoglieva  un  Grano 
gentile  il  piu  bello,  che  fi  potelfe  vedere,  e  che 
faceva  un  pane  niente  inferiore  a  quello  ,  che  fi 
può  fare  col  miglior  Grano  di  Serto .  Bifogna  real¬ 
mente  confeflare  ,  che  molte  qualità ,  e  differenze 
di  Grani  fono  un  effetto  dell’  efpofizione,  e  cultura 
del  terreno  ,  perchè  feminate  in  terre  diverfe  ,  o 
con  metodo ,  e  trattamento  diverfo  ,  affai  prefto 
degenerano  dalla  qualità ,  che  prima  mortravano  . 
Il  '  Cefalpino  ancora  ci  r  aflicura  *aver  egli  quefto 
medefimo  offervata  nella  ftelfa  ,  di  cui 

parla  aLCap.  4%,  del  LibroflV.'delle.  Piante  ,  db 
cendo  ,  che  mutato  il  terreno  y  o  1’  efpofizione  di 
effb,  in  capo  a  due  anni  intieramente  mutava.  Che 
1’  efpofizione,  o  qualità 'diverfa  .del  'terreno  molto 
contribuifca  a  far  'Variarè  lai  qualità. .del  Grano,  lo 
prova  ancora  ih  Gramo  gentile  ^bianco  v'che.  fi  rac¬ 
coglie  nel  nominato  ^territorio  di  Serto  ,  che  in 
bianchezza  ,  e«  bontà  fupera  i  Grani,  de’  luoghi 
vicini,  quantunque  prodotti  .dal  fenfe  medefi'mo;> 
Il  piano  di  Serto  non^è  idi  un  »  terreno  *  de’,  più  gen- 
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tili ,  ma  trovali  efpofto  a  mezzogiorno  ,  piedi 
di  Monte  Murello  ,  e  traverfato  da  de’  rivi  di  ac¬ 
qua  ,  e  quella  varietà  di  Grano  corrifponde  precifa- 
mente  a  quello  flato  detto  da  alcuni  Botanici  Tri- 
ttcum  hybernum  fpicìs  &  granis  albis  . 

Specie  II L 

TURGIDUM  defcritta  Trìticum  glumis  ventri- 
cofis ,  villofis ,  imbricatis ,  obtufts  ,  e  dal  Morifone  ■ 
nella  fua  Ifloria  Trìticum  /pica  villofa  quadrata 
breviore  ,  &  turgidiore  ,  che  è  probabilmente  quel 
Grano  nolìro  comune  delle  Maremme,  addimanda- 
to  Andriolo^  mera  differenza^ credo,  dell’ altro 
Comune  ,  volgarmente  da  noi  chiamato  Ravanefe^ 
intorno  al  quale  li  potrà  vedere  quanto  fi  troverà 
notato  fotto  la  Specie  quarta  di  Turnefort .  Ge¬ 
neralmente  produce  le  fpighe  corte  ,  groffe  ,  ri¬ 
quadrate ,  e  armate  di  relle ,  cori  le  glume  irfute 
c  bionde  ;  i  granelli  pure  fono  biondi  di  colore  , 

€  alcuna  volta  rofficci ,  fecondo  i  terreni ,  e  bat¬ 
tuti  facilmente  depongono  le  glume  ,  o  gufei .  Il 
Morifone  dice  ,  che  alcune  volte  varia  nel  nafeer 
fenza  refta  .  Non  altro  pure ,  che  una  mera  varie¬ 
tà  di  eflb,  fembra  >  quello ,  che  il  Bavino  chiamò 
Trìticum  hs^afikhum ,  unicamente  diverfo  per  com, 
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porre  la  fpiga  in  fei  filari  di  granelli,  e  per  pro¬ 
durla  più  robufta  ,  variando  in  ciò  fecondo  la  fta- 
gione  ,  il  terreno  ,  e  1’  efpofizione  favorevole  . 


Specie  IV. 

POLONicuM  ,  ovvero  Trhicum  calycibus  bì- 
fioris  nudis  ,  flofculis  lo7igìJ}ìme  ariftatìs  ,  racheos 
dentìbus  barbatis  ;  dal  Morifone  Trtpicum  matus 
longiore  grano  glumts  foliaceis  ìnclufo  ,  Foloniae 
dìHum^  e  picco  diverfamente  nominato  dal  Plucknc- 
zio ,  dal  Raio  ,  e  dal  Miller  .  Le  glume  della  co¬ 
rolla  in  quello  grano  elfendo  alfai  grandi ,  correda- 
te  di  due  appendici ,  o  barbette  alla  bafe  della  re¬ 
tta,  ed  elfendo  fino  al  tempo  della  maturazione  di 
un  verde  limile  alle  foglie  della  pianta ,  fono  Hate 
perciò  dette  foliacee  .  Il  Morifone  lo  crede  il  Trr 
ticum  femìne  oblongo  di  Gafpero  Bavino  ,  c  lo 
Hello  che  lo  fpeciofum  grano  oblongo  di  Giovanni 
Bavino  ;  ma  per  alcuni  caratteri  non  pare ,  e  piut- 
tollo  pùò  elfere  una  varietà  di  quello .  Si  confulti 
la  Specie  Vili,  di  Turnefort  defcritta  al  fuo  luogo. 

Dagli  autori  fi  cita  una  qualità  di  Grano, 
che  fa  il  fuo  corfo  nello  fpazio  di  due  meli  ,  e  pe¬ 
rò  da  efil  nominato  Bimejlre  ,  e  un’  altra  pure  fe 
ne  nomina ,  che  viene  a  maturazione  in  foli  qua- 
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ranta  giorni.  Il  primo  è  flato  detto,  che  trova  vali 
nell’ Acaia  ,  oggigiorno  Livadia  ,  e  Romelia^  il  fé- 
condo  nell’  Eubea  ,  o  fia  in  Negroponte  .  Vi  è 
molto  da  fofpettare,  che  tale  fpecie  di  Grano,  del 
quale  altra  notizia  non  abbiamo ,  folTe  quella  me- 
defima  fpecie  detta  da  noi  Grano  di  Follonìa ,  o 
Polonico  ,  perchè  trovando  un  terreno  fertile  ,  e 
adattato  ,  fa  il  fuo  corfo  in  quaranta  giorni  in  cir¬ 
ca  ,  come  ho  avuto  io  fìeffo  luogo  d’  oHèrvare  • 
Serriinato  quello  piu  volte  nel  noflro  Giardino  Fio¬ 
rentino  quando 'il  comune  ,  o  femefire  ,  andò  a  pe¬ 
rire  ,  o  non  fece  prova  veruna  ,  ma  feminato  in 
Aprile  ,  e  anco  verfo  la  fine  ,  come  ci  è  fortito  di 
oflèrvare  qnefl’  anno  ,  in  quarantanove  giorni  arrivò 
a  maturazione  perfetta,  dimanierachè  fu  recifo  dal 
fuolo  piu  di  quindici  giorni  avanti  dell’,  altro ,  la 
qual  cofa  avrebbe  portato  un  utile  molto  grande -j 
venendo  noi  da  un’  annata  di  tanta  penuria  ,  fe 
molti  campi  follerò  flati  fementati  di  cotefta  unica 
fpecie  .  .Giova  però  dire,  che  il  fuo  corfo  fia  fìktò 
forfè  accelerato  dalla  buona  efpofizione ,  e  dall’  ac¬ 
qua  ,  che  fpellò  a  mano  gli  veniva  data  .  Il  fuo 
granello  è  rolTiccio  di  fuori  ,  e  bianchiffimo  di 
dèntrov,  piuttofto  leggieVo,  ellèndo  fottile  ,  e  di  fi¬ 
gura  lunga  •  triangolare  ,  e  fegnato  da  mn  ìlargo  e 
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profondo  folco.  La  fua  fpiga  è  bionda  piuttofto,  e 
lunga  ,  impofta  rada  ,  e  generalmente  contiene  da 
quaranta  in  cinquanta  granelli .  Non  eflèndo  que¬ 
llo  flato  coltivato  che  per  moflra  ,  non  fi  è  per 
confeguenza  raccolto  in  quantità  da  fiire  efperienza 
veruna  fulla  qualità  del  Pane ,  che  è  capace  di  fare. 

f 

qr:’  ‘  :  Specie  n 

^  SPELTA  nominata  Trìtìcum  calyctbus  trunca- 
tìs'’  quadrifloris  ,  flofculis  afifiatis  hermaphrodìtts 
intermedio  neutro  ,  e  dal  Bavino  Zea  dìcoccos , 
vel  fpelta  maior  .  Altri  poi,  come  il  Sig.  Sauvages 
nella  defcrizione  delle  Piante  di  Montpellier,  Pham 
no  defcritta  come  una  fpecie  di  Orzo  ,  e  volgar¬ 
mente  apprelPo  di  noi  in  qualche  luogo  fi  dice  Or- 
%uola  ,  e  in  alcuni  luoghi  della  Lombardia  Alga  ^ 
c  in  Franzefe  faujfe  Epeautre  .  Teofrafto  ,  Diofco- 
ride  ,  Galeno  ,  il  Brunfelfio  ,  il  Cordo  ,  il  Lonice- 
ro  ,  e  altri  P  hanno  chiamata  Zea  ,  fiata  così  det¬ 
ta  in'  principio  dal  Greco  Zoiw  ,  che  fignifica  vive¬ 
re,  perchè  il  primo  Grano,  o  frumento,  di  cui  fi 
alimentarono,  o  vifièro  gli  uomini,  fu  creduto  ap¬ 
punto  ellèrc  qiiefia  fpecie  .  Anticamente  fu  anco 
detta  Far  ^  e  pofieriorraente  Ador  ^  ^  Semeyi  ado- 
teum  .  Apprelìò  di  noi  affai  di  rado  fi  femina ,  e 

fi 
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li  adopra  per  Paae  ,  ma  raccogliendone  vien  data 
a’  polli .  Il  Mattioli  la  dille  Z^a  dkoccos  dal  pro^ 
durre  i  granì  congiunti  a  due  a  due  ,  che  fanno 
un  doppio  ordine  di  granelli .  Produce  da  una  ra¬ 
dice  più  gambi,  o  piedi,  detti  da’ Botanici  culmi  ^ 
più  baffi  del  Grano  comune ,  ma  più  alti  dell’  Or¬ 
zo  .  Il  fuo  Teme  è  lungo  a  angolo  acuto  fui  dor- 
fo  ,  rofleggiante  di  colore  ,  e  non  li  fpoglia  fulP 
aia  per  mezzo  d  dia  battitura  ,  ma  fol tanto  folto 
la  macine.  Promifcuamente  ne  nafce  di  quella  an¬ 
co  fenza  refte  ,  e  fi  femina  quando  il  Grano  co¬ 
mune  . 

Specie  VL 

MONococcuM ,  o  fia  a  granelli  folitarj  ,  de- 
fcritto  Triticum  involucris  untfloris  ,  florìbus  aru 
(latìs  ,  [pica  difticha ,  e  dal  Bavino  Zea  Briza  di- 
ila^  five  monococcos  Germanica^  e  dal  Turnefort 
Hordeum  dìjlicum  /pica  nitida^  Zea  feu  Briza  nun~ 
cupatum  .  Il  Mattioli  nomina  quefta  fpecie  Zea 
femplice  ,  il  Cefalpino  Spelta ,  e  altri  Spelta 
nore ,  e  volgarmente  ancora  da  noi  Spelta ,  e  Spel- 
da  ,  in  Frànzefe  Epautre  ,  fotto  del  qual  nome  è 
più  conofciuta  ,  ed  è  più  comune  dell’  anteceden¬ 
te  nominata  Spelta  maggiore  ,  e  dicocca .  In  di- 
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verfi  luoghi  d’  Italia  fi  nomina  anco  P/rra  ,  e  in 
qualche  luogo  femplicemente  Biada  .  Quelli  tra 
gli  antichi,  che  l’hanno  chiamata  Spelta^  fi  cre¬ 
de  r  abbiano  così  detta  dall’  avere  un  ordine  folo 
o  filare  di  granelli  ,  che  viene  a  formare  una  fpi- 
ga  fpianata ,  da  peha ,  che  fignifica  targhetta .  Al¬ 
tri  poi  tra  i  Botanici  meno  moderni  1’  hanno  chia¬ 
mata  Frumentum  barbatum  dalle  refte  infieme  ad- 
denfate  ,  e  Far  •veìmiculum  ,  cioè  verniculum ,  co¬ 
me  la  difiè  il  Colonna,  dal  crederla  una  forte  di 
Farro  naturale ,  e  perchè  fi  femina  non  folo  in 
Autunno ,  ma  anco  in  Primavera ,  almeno  ne’  luo¬ 
ghi  più  caldi  d’  Italia  ;  ne’  luoghi  però  più  mon- 
tuofi  e  afpri  della  Germania  fi  femina  fempre  in 
Autunno  ,  e  fi  raccoglie  più  tardi  dell’  altre  fpe- 
cie  di  Grano  .  La  fpiga  di  quefta  è  più  fottile  •> 
corta,  e  più  depreffa  della  fpecie  antecedente  nomi¬ 
nata  dicocca  ,  ficcome  è  più  tenue  e  corta  anco  di 
piede.  Produce  refie  ordinate  come  nell’Orzo,  con 
i  granelli  piccoli ,  alcuna  volta  rofiicci ,  ma  per  lo 
piu  biancaftri  ,  che  non  fi  fpogliano  le  non  lotto 
la  macine  . 

Gli  antichi  fi  fervevano  di  quefla  per  fare  una 
loio  Polenta  ,  o  farinata  ,  addimandata  Crtìyìuuyi'i 
che  facevafi  ora  con  la  lua  farina,  ora  con  i  granelli 
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poco  infranti ,  e  per  Io  più  toftati ,  e  quefta  fu  ap- 
preffo  loro  per  lungo  tempo  in  grand'ufo,  non  et 
fendo  ancora  dall’  arte  umana  flato  inventato  il 
Pane  ,  Quefla  fpecie  nutrifce  più  dell’  Orzo ,  e  fat 
fene  Pane  ,  mefcolandola  con  altre  biade  . 

Specie  P^IL 

TENELLUM  ^  flato  detto  Trìticum  calycibm 
fuhquadrifloris  ,  ftofculh  muticis  acutis  ,  foliis  fe- 
taceis  ^  dal  Bavino  Gramen  loliaceum  mtnus  /pi¬ 
ca  ftmptici  ,  e  dal  Morifone  Gramen  laliaceum  fo¬ 
liis  &  fpicis  tenuìffimis  .  Alza  un  palmo  da  ter¬ 
ra  con  ijpiga  fottile  ,  Amile  a  quella  del  Loglio , 
c  compofla  di  femplici  e  rade  glume  .  In  abbon¬ 
danza  nafce  a  Gramont ,  e  in  altri  luoghi  prelfo  a 
Montpellier  . 

Specie  Vili. 

lUNCEUM  ,,  flato  defcritto  Triticum  calycibm 
crune atis  quinquefloris  ^  foliis  involupis  ^  chiama¬ 
to  dal  Bavino  Gramen  Tritici  /pica  mutici  fimilì 
Prodr.  i8.  ,  e  da  effo  medefimo  nel  Pinace  flato 
detto  Gramen  Arundinaceum  /pica  Triticea  .  Il 
Lobellio  nel  Catalogo  delle  Gramigne  lo  ha  chia¬ 
mato  Gramen  frumentarìum  ,  triticeum  fege- 
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tale  ,  che  nafce  per  lo  più  in  luoghi  areiiofi  nelle 
parti  auftrali  delF  Europa ,  e  in  Oriente  . 


Specie  IX. 

REPENS  ^  defcritto  Triticum  calycibus  fubu- 
latis  trifloris  acuminath  .  Nella  Flora  Lapponica 
da  effo  Linneo  ,  e  da  altri  autori  flato  detto  Tri 
ticum  radice  repente  foliis  ^iridibus  .  Dal  Bavi- 
no ,  e  dallo  Scheuchzero  Gramen  canìnum  arven- 
fe  ,  fwe  Gramen  Diofcoridis  &  Officìnarum  ,  che 
trovali  in  abbondanza  in  quali  tutti  i  luoghi  do- 
meflici  deir  Europa  ,  e  particolarmente  ancora  ap- 
preflò  di  noi ,  ed  è  perenne  ,  di  radice  ferpeggiam 
te  ,  e  grumolofa , 

Specie  X. 

MARITIMUM  ,  e  defcritto  Triticum  calycibu^ 
multifloris  ^  flofculis  mucronatis  fpica  ramofa  .  Gra¬ 
men  maritimum  panìcula  ìoliacea  del  Bavino  nel 
Pinace  ,  e  Gramen  maritimum  panicula  ramofa 
maritimum  dei  medefimo  nel  Teatro  ,  che  parti¬ 
colarmente  nafte  ne’  luoghi  marittimi  della  Fran¬ 
cia  ^  e  dell’  Inghilterra  . 
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Enumerazione  delle  fpecie  del  Grano 
a  norma  del-  Turnefort  nelle  fuc 
Inftltuzioni  fopra  le  Piante  ,  dove 

fe  ne  trovano  citate  tredici  fpecie . 

1 

Specie  L 

triticum  hybernum  aristis  carens  C.  B. 
da  noi  chiamato  gentile  .  Da  alcuni  Botanici  è 
flato  diflmto  in  alcune  varietà  ,  che  fi  fono  citate 
alla  fpecie  feconda  Linneana ,  dove  fi  poifono  ve¬ 
dere  .  La  feguente ,  o  feconda  di  Turnefort  non  è 
che  una  differenza  di  quefto  . 

Specie  IL 

SILIGNEUM  C.  B.  Stato  detto  Spica  &  gra- 
ìiis  albis  dal  Raio .  Sìligo  da  Varrone  ,  Columel- 
la ,  e  Plinio  .  Tritici  genus  candidijjimum  dal  Ce- 
falpino  ,  che  altro  non  è  ^  che  il  noftro  gentil 
bianco ,  e  particolarmente  quello  prodotto  in  ter¬ 
reni  gentili,  come  farebbe  quello,  che  fi  raccoglie 
nel  Pian  di  Serto  ,  che  è  il  più  bianco  ,  e  capace 
a  fare  un  Pane  eccellente .  Di  querto  fecondo  nel 
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Morifone  fe  ne  trova  una  varietà  con  la  refta  ,  e 
allora  farebbe  quello  nominato  dal  Parkinfonio  Tri- 
ticum  ariflis  mvmitum  ,  che  corrifponderebbe  a 
quella  varietà  detta  da  noi  volgarmente  Biancher 
Civhella  . 

Specie  IIL 

ARISTIS  CIRCUMVALLATUM  ,  gvanis  &  fpica 
rubenttbus  ,  glumts  laevthus  ,  &  jpleìidentibus  del 
Raio.  Lo  fteflò  di  quello  detto  da  altri  Eftivo  ,  e 
volgarmente  Mar^uolo  .  Vedi  la  fpecie  prima  di 
Linneo  defcritta  fopra  alla  pag.  7. 

Specie  IV. 

ARISTATUM  fpica  maxhna  cinericea  glumis 
hirfutis  Rai ,  forfè  lo  fteffo  Ifato  detto  da  Giovan¬ 
ni  Bavino  Trtticum  ctìjereum  maximum  ariflis  do- 
natum  triturando  glumas  deponens  9  c  dal  Morifo¬ 
ne  Trtticum  fpica  vtllofa  quadrata  longìore.  Com- 
parifce  quello  e0er  precifamente  il  noftro  Gran  grof 
fo  comune ,  chiamato  anco  volgarmente  Ravanefe  ^ 
producendo  lo  Pelo  ,  o  piede  molto  alto  ,  la  fpiga 
lunga  più  d’  un  palmo  ,  comprefe  le  refte  ,  che  fo¬ 
no  affai  ^ruvide  ,  e  che  fìagionate  nereggiano  ,  fic- 
come  nereggianti ,  o  cineree  ,  e  irfute  fono  P  efìer- 
ne  glume  ,  o  calici  in  quella  forte  .  Le  fue  gra¬ 
ne!. 
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nella  fono  bionde  efternamente  ,  bianchiffime  di 
dentro  ,  e  battute  facilmente  fi  fpogliano  •  Fa  que¬ 
llo  ,  depurato  che  fia  dalla  crufca  ,  un  Pane  affai 
bianco  ,  e  faporito  da  famiglia  ,  e  fa  prova  in  tut¬ 
te  le  pianure  di  terra  piuttofto  grohà  ,  come  nelle 
vicinanze  di  Firenze  ,  non  già  nelle  nodre  Ma¬ 
remme  ,  dove  c  {lato  più  volte  provato  ,  ma  tro¬ 
vato  non  riefcirvi  ,  che  il  primo ,  o  fecondo  anno 
al  più  .  Bensì  fi  femina  ,  e  fi  raccoglie  in  tali  luo¬ 
ghi  la  fpecie  terza  di  Linneo  addimandata  ivi  voF 
garniente  Andriolo  . 

Specie  V, 

« 

RUFUM  GRANO  MAXIMO  C.  B.  dagli  autori 
deir  Iftoria  Lugdunenfe  ,  e  da  Giovanni  Bavino 
creduto  il  Farro  ,  ovvero  1’  Adoreo  degli  antichi  • 
Si  raccoglie  quella  fpecie  particolarmente  in  In¬ 
ghilterra  ,  dove  non  fe  ne  fervono  per  Pane  ,  rie- 
fcendo  per  quell’  effetto  molto  inferiore  a  diverlè 
altre  fpecie  di  Grano  ,  ma  lo  adoprano  come  Far¬ 
ro  per  minellre  ,  e  per  una  fpecie  di  polenta  tro- 
vata  da  elfi  molto  gullofa  ,  e  nutritiva  .  Da  noi 
fi  chiama  Grano  duro  grojfo ,  e  ancora  noi  ne  fac¬ 
ciamo  collrutto  per  palle  ,  e  per  minellre  come 
Farro  .  Da  qualche  anno  in  quà  fi  femina ,  e  fi 
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raccoglie  anco  in  Tofcana  in  certi  adattati  terre" 
ni  5  come  fono  le  corte  de’  poggi  y  facendo  vedere  V 
cfperienza  ,  che  ci  prova  molto  bene ,  anzi  me¬ 
glio  .  Ma  giova  aver  T  avvertenza  di  feminarlo 
anticipatamente  all’  altro  comune  ,  e  fpeflò  bifogna 
rinnovarne  il  feme  ,,  perchè  nel  corfo  di  qualche 
anno  imbartardifce *  Le  fue  glume  fono  irfute,  ma 
fenza  rerta .  Tra  quello  però  che  ci  viene  per  ma« 
re ,  ed  il  raccolto  da  noi  ,  e  tra  quello  prodotto 
da  diverfe  terre  fi  trova  qualche  diverfità  nel  co¬ 
lore  .  Il  forertiero  rolfeggia  di  vantaggio  ,  e  per 
r  ufo  del  Semolino ,  e  delle  Parte  fi  trova  che  il 
noftrale  fa  migliore  e  più  utile  effetto  ^  e  tale 
è  quello  in  fpecie  ,  che  in  oggi  fi  femina  ,  e  fi 
raccoglie  nel  Territorio  di  Barga  ,  e  di  Monte 
Carlo . 

Il  Grano  duro  minore  è  propriamente  quello 
adoprato  piu  comunemente  per  Farro  appreflb  di 
noi ,  ed  è  la  fpecie  Turneforziana  undecima  ,  nel¬ 
la  defcrizionc  della  quale  fi  è  anco  toccata  la  ma¬ 
nifattura  del  Semolino  .  E'  probabile  ,  che  quella 
quinta  fpecie  di  Turnefort  appartenga  alla  fpecie 
terza  di  Linneo  ,  o  fia  al  Trhicum  turgidam  ,  co 
me  fua  varietà . 

Spc- 
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specie  FL 

TRiTicuM  RUFUM  HEXASTICHON  del  Bavino  S 
Tritici  rufi  genus  aliti d  degli  autori  dell’  Iftoria 
Lugdunenfe  ,  che  probabilmente  non  è  che  una 
differenza  accidentale  di  una  delle  tre  antecedenti 
fpecie  ,  e  fecondo  il  Morifone  della  quarta  Turne- 
forziana  precifamente  ,  e  detta  così  dalia  quantità 
degli  ordini  ,  o  filari  de’  granelli  ,  che  in  quefto 
fono  fei  .  E'  fiato  anco  detto  Triticum  fexangu- 
lum  ;  i  Franzefi  lo  chiamano  Bled  riguet  Ci) 
per  la  fua  robufiezza  e  rigidità-,  ovvero  Froument 
a  ftx  quarres  ,  creduto  da  alcuni  1’  Arinca  degli 
antichi  C^:) . 

Specie  VIL 

TRITICUM  SPIGA  MULTiPLici  del  Bavino  h 
Triticum  ramofum  di  Plinio  ,  e  del  Cefalpino , 
Dall’  Anguillara  detto  Frumentum  racernofum  ,  e 
dal  Tabernamontano  Triticum  typhinum  multiplici 
fpica  .  In  Franzefe  Bled  qui  truche  ,  e  fi  coltiva 
nel  Napoletano  ,  e  in  Sicilia  ,  chiamato  volgar¬ 
mente  Grano  di  Smirìie  ,  e  Grano  d'  Egitto  ,  da 
altri  Grano  del  Grappo  ,  e  da  altri  Mazzocchio  ^ 
ma  impropriamente ,  perchè  fiotto  il  nome  di  maz- 

zoc- 

(  1  )  Gafpari  Bauhim  Theatrì  Botanici  Vher  prìmus  Baftleae  1658» 
m  fol.  pag.  i70. 

(2)  La  Ne.vvelle  Maifon  Rufiique  hnitiems  edttion  Tom.  I.pag.55i, 


(  ^5  ) 


%occhìo  s  intende  più  comunemente  un’  altra  fpe- 
eie  di  Grano  .  Anco  quella  moltiplicazione  di  fpi- 
ga  non  è  che  una  varietà  accidentale  prodotta  in 
particolare  dal  clima  ,  poiché  il  fecondo  ,  o  terzo 
anno  degenera,  e  diventa  Grano  comune  di  fpiga 
feempia  . 

Specie  VIIL 

ARISTIS  LONGIORIBUS  SPIGA  ALBA  del  Bavi- 
no .  Dal  Lobellio  nelle  figure  chiamato  Robus ,  frje 
Triticum  Infulanis  Gallo^  helgis  Loca  •vocatum 
Dal  Ruellio  creduto  probabilmente  il  Farro  de’ 
Franzefi  ,  an  Far  Galltcum^  five  barbati  genus 
Ruell.  Triticum  Typhinum  del  Gerardo  .  Triticum 
quartum  del  Tabernamontano  del  quale  fe  ne  ci¬ 
ta  un  altra  fpccie  dal  Morifone  ,  che  probabilmen¬ 
te  non  farà  che  una  mera  ,  e  accidental  varietà 
di  quello  ,  ed  è  il  Triticum  maius  rubrum  fpica 
quadrangulnrt  fple?idente  eleganter  arijìata  ,  fiato 
detto  dal  Bavino  Triticum  loìigioribus  ariftis  [pica 
fubcaerulea  ’  e  dal  Lobellio  Triticum  Loca  vaca- 
tum  alterum  ,  che  produce  una  fpiga  grofià  ,  e 
quadrata  ,  di  due  ferie  di  granelli  per  ciafeun  an¬ 
golo  ,  di  gufei ,  o  glume  lifee  ,  e  roflèggianti  , 
dalla  cima  delle  quali  nafeono  le  refie  lunghiiTL 

D  me, 
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me  ,  rigide  ,  afpre  ,  e  di  colore  il  più  delle  volte 
ceruleo  .  11  Gerardo  ,  e  il  Parkinfonio  lo  differo 
Triticum  lucidum  ^  e  il  Tabernamontano  Tihicjm 
nìgrum  peregrinum  fecundum  ,  e  dal  Lobellio  nel¬ 
le  figure  fu  chiamato  Triticum  lividum  .  Si  co- 
ftuma  molto  feminarlo  nella  Fiandra  ^ranzefe  do¬ 
ve  lo  chiamano  Bled  luyfter  ,  e  Locar  ,  e  comu¬ 
nemente  in  Franzefe  Bkd  Turquet  .  1  granelli 
di  quefto  fono  grandi ,  duri  ,  e  lucenti ,  di  un  co¬ 
lore  porporeggiante  fcuro  .  Si  raccoglie  ne’  monti 
anco  più  aridi ,  e  freddi ,  reggendo  a  tutte  P  in¬ 
giurie  de’  tempi .  E'  fiato  chiamato  Loca  quali  /b- 
cularcy  a  cagione  de’  gufci  o  glume,  che  forte¬ 
mente  firingono  il  fuo  granello  .  11  Pane  fatta 
con  quefio  è  nero  ,  grave ,  e  difficile  a  digerirfi  , 
c  fola  adattata  per  le  perfone  di  gran  fatica  ,  lad¬ 
dove  il  Pane  fatto  con  quello  della  prima  varietà 
è  bianco  ,  e  delicato ,  elfendo  ,di  granello  dentro  ^ 
€  fuori  bianco  . 


Specie  IX^ 

TYPHINUM  SEMPLICI  FOLLICULO  HISPANICOM 
del  Bavino  ,  e  typhinum  del  Dodoneo  nell’  Ifiorìa . 
Il  Lobellio  lo  dice  femplicemente  Triticum  arifìis 
chcumvaUatum  ,  mera  varietà  dell’  antecedente .  Il 

gra- 


granello  di  quello  è  minore  del  comune  duro  ,  ed 
è  di  color  lionato  ,  latin.  Fulvus  ,  e  facilmente  fi 
fpoglia  .  Lo  Itelo  ,  o  gambo  di  quello  è  tenue  ,  e 
baffo,  ma  le  relle,  che  porta,  fono  lunghe,  e  rigi¬ 
de  ,  a  fomiglianza  di  quelle  dell’  orzo  .  QLielta 
qualità  di  grano  nafce  per  lo  piu  nella  Spagna  ,  e 
neir  Ifole  Fortunate  ,  e  generalmente  ci  vien  por¬ 
tato  dagl’  Inglefi  ,  che  ne  fanno  commercio  .  Na- 
fce  però  anco  appreffo  di  noi ,  e  vuol  effer  femina- 
to  anticipatamente  all’  altro  grano  ,  ma  facilmen¬ 
te  degenera  ,  e  bifogna  rinnovarne  il  feme  .  Si 
chiama  propriamente  Grano  duro  rojfo  ,  e  Farro  , 
e  ferve  per  Palle  ,  e  per  il  Farro  ,  che  fi  ufa  tra 
noi  ,  ficcome  ancora  per  Semolino  ;  benché  propria¬ 
mente  per  Semolino  fi  preferita  la  fpecie  quinta 
di  fopra  defcritta  ,  la  quale  ferve  pure  per  fare  le 
Palle  migliori ,  e  più  bianche  ,  come  fono  i  Ver¬ 
micelli  fini ,  i  Maccheroni  fini  ,  i  Tagliatelli  jot- 
fili  ,  i  Foratini  ,  i  Semini  ,  i  Ghianderini  ,  le  Ro- 
telline^  ec.  Per  far  ciò  s’infragne,  o  acciacca  quella 
fpecie  di  Grano ,  o  Farro  naturale  ,  per  mezzo  d’ 
una  macine  d’  Alberefe  ,  o  d’  altra  pietra  meno 
dura  del  marmo  ,  e  che  fi  muove  lentamente  ,  indi 
fi  paffa  per  certi  appropriati  llacci  ,  che  feparano 
il  fiore ,  o  fiottile  ,  il  mezzano  ,  ed  il  grolìò  ^  il 
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mezzano ,  che  viene  egualiffimo  come  una  groffa 
arena,  è  il  noftro  Semolino,  il  groffo  è  il  Farro 
artefatto  ,  e  dell’  uno  ,  e  dell’  altro  ce  ne  fervia¬ 
mo  cocendolo  in  mineftre  ,  come  fi  fa  del  Rifo  . 

Il  Crtmno  o  Crimnon  dei  Greci  è  una  Po* 
lenta  fatta  con  la  farina  piu  groifa  di  Zea  ,  o  di 
qualche  fpecie  ancora  di  Grano  ,  e  d’  Orzo  ,  la 
quale  nutrifce  molto  ,  fi  digerifce  facilmente  ,  ma 
coflipa  il  corpo ,  fpecialmente  fe  farà  fatta  di  Zea 
groffamente  macinata  ,  e  toftata  .  Propriamente  fa- 
cevafi  con  la  parte  piu  groffa  della  farina  delle  no¬ 
minate  fpecie  paffata  per  un  vaglietto  di  fori  lar¬ 
ghi  ,  e  quella  perfettamente  corrifponde  al  noftro 

Semolino .  .  ...  :  .  . 

L’  Atera  latin.  Athera  è  una  liquida  farinata 
fatta  dalla  più  fottile  farina  di  Zea  ,  alimento  coiv 
venientiflimo  per  i  fanciulli . 

Specie  X. 

roLONicuM  del  quale  fi  veda  quanto  è  fta» 
to  detto  fopra  alla  fpecie  IV.  Linneaìia  . 
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Specie  XL 

SPIGA  HORDEI  LONDINENSIBjJS  del  Raio  , 
Zeophyrum  ,  five  T ritte ofpeltum  di  Gafpero  Bavr 
no  ,  Hordeum  nudum  ,  feti  Gimnocrithon  di  Gio¬ 
vanni  Bavino  ,  fpecie  terza  di  Spelta  del  Trago  • 
Hordeum  nudum  del  Gerardo  ,  e  Hordeum  mun- 
dum  del  Cefalpino  .  Varietà  della  prima  fpecie  di 
Orzo  del  Linneo  ,  e  detto  da  elfo  Hordeum  HofeU' 
lis  omnibus  hermaphroditis  ^  feminibus  decorticatis  ; 
e  dal  Morifone  chiamato  Triticum  aejlivum  [pica 
Hordei  polyjiichi  ;  crefeendo  con  le  refte  a  norma 
deir  orzo  ,  ed  avendo  nella  fpiga  molti  ordini  di 
granella  .  Non  ha  che  una  gluma  femplice  ,  facile 
a  cadere  ;  il  colore  del  granello  è  rofficcio,  e  colti¬ 
vali  fpecialmente  in  Germania  per  cibo  umano  ^ 
fia  in  Pane ,  lia  in  Polente  ,  fia  in  altre  maniere 
accomodato  . 

Specie  XI L 

SEMINE  OBLONGO  di  Gafpero  Bavino  ,  e  da 
Giovanni  Bavino  flato  chiamato  Triticum  [pedo- 
fum  grano  oblongo .  Vien  quello  deferitto  da  Gafpero 
Bavino  nel  Teatro,  per  una  forte  di  grano  Iteriliffi- 

mo. 


mo,  e  tra  i  peggiori.  Il  luo  granello  è  lungo,  lotti¬ 
le,  e  fcuro.  Nei  paefi  baffi,  come  preffo  Madalco- 
na ,  dove  fe  ne  raccoglie  in  copia  ,  particolar¬ 
mente  ne’  terreni  molto  umidi ,  lo  chiamano  Long 
gran  ,  e  ne  fanno  pane  negli  anni  di  maggior  pe¬ 
nuria  ,  altrimenti  lo  danno  ai  Polli  .  Il  medefimo 
autore  lo  fa  molto  fimile  a  quel  Grano  ,  o  Fru¬ 
mento  ,  propriamente  fpecie  d’  Orzo  CO,  detto 
dai  Franzefi  EJcourgeon  ,  Orge  d*  Automne  ,  e  Or- 
ge  prime .  Da  altri  poi  è  flato  detto  Trìpìcum 
agrefie.^,-. 

Specie  X 1 1 L  - 

TYPHiNUM  siMPLici  FoLLicuLo  di  Gafpero 
Bavino  ,  da  Giovanni  Bavino  chiamato  Triticum 
cinereum  mammìs  ariflis  donar um  triturando  giù- 
mas  deponens  ,  e  dal  Trago  ,  e  Dodoneo  Triticum 
Romanum  ,  e  Italicum  .  Il  Ruellio  ,  e  il  Dodoneo 
nell’  edizione  Franzefe  ,  lo  differo  Typha  cerealis , 

e  pa- 

(i)  Dal  Botanici,  come  da  Gafpero  Bavino,  è  detto  H<?r- 
deum  polyfttchum  hybernum  ,  per  feminarfi  in  Autunno  ,  c 
per  reggere  più  d’  ogni  altra  (pecie  all’  ingiurie  dell*  In¬ 
verno  ne’  paefi  anco  più  freddi  .  Da  altri  Hordeum  pUnum  ^ 
e  magnum  per  la  pienezza  ,  e  grandtzza  della  Ipiga  ,  e 
dai  Franzefi  Efeourgeon  ,  altrimenti  Secorgeon  ,  quali  lòccor- 
fo  delle  perfone  Secours  de^  gens  ccrrottaraeute  detto  ao- 
cera  Soucrion  ,  e  Smrhn  • 
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c-  parimente  fotto  nome  di  Typha  lo  citarono  mol¬ 
ti  altri ,  tra  i  quali  il  Fuchfio ,  perchè  nella  fph 
ga  fi  rafiòmiglia  alquanto  alla  Tifa  falujlre-  Il 
Gerardo  però  nella  lua  Storia  delle  Piante,  citando 
quefta  fpecie,  lo  chiamò  unicamente  Triticum  ari- 
Jìis  circumvallatum  ,  chiamato  in  Franzefe  Bici 
barbu  .  Gafpero  Bavino  vuole  ,  che  fia  il  grano 
Italiano  ,  nominato  dal  Mattioli  ,  che  anco  negli 
antichiffimi  tempi  ,  e  molto  avanti  ai  tempi  di 
Aleflandro  Magno  veniva  per  bontà  llimato  ,  co¬ 
me  Io  celebrò  anco  Sofocle  nella  favola  di  Tritto- 
lemo ,  e  quello  llefiò ,  che  Plinio  antepofe  a  tut- 
ti  gli  altri  grani  y  lodandolo  per  il  pefo  ,  e  per  la 
bianchezza  .  Da  tutte  quelle  notizie  ,  e  denomina¬ 
zioni  ,  fembra  che  quella  fpecie  di  Grano  ,  altra 
fpecie ,  o  qualità  non  polFi  precifamente  effere  , 
che  quella  di  Gran  GrolTo  y  che  da  noi  fi  chiama 
Mazz^occAio  y  corriipoadendo  tutti  i  caratteri  alle 
fegnature ,  e  qualità  ftategli  afiegnate  dagli  autori 
citati .  Realmenie  appreifo  di  noi  nafce  vigorofo  > 
e  grande  in  tutte  le  lue  parti ,  corredato  di  rigide 
refte,  e  produce  i  granelli  grofli,  rotondi,  biondi^ 
e  pelanti  ,  che  rendono  molta  lariiia  ,  la  quale  fa 
pure  un  bianchiffimo  pane  .  Maggiormente  poi  fi 
rileva  effer  vera  quefta  mia  congettura  dalla  fpiga 
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piuttofto  rotonda  che  prodace  ,  realmente  fomi- 
gliante  in  qualche  modo  alla  fpiga  ,  o  clava  della 
Tifa  paluftre ,  e  dal  fuo  nome  volgare  Mazzoc¬ 
chio  ,  mentre  ancora  la  detta  Tifa  è  volgarmente 
chiamata  da  molti  Mazza  Sorda  ,  e  Mazza  di 
padule  .  Fa  prova  particolarmente  nelle  colline 
dei  contorni  di  Firenze  ,  e  nei  terreni  ,  dove 
trovafi  quella  fpecie  di  pietra  ,  detta  da  noi  Al- 
herefe  .  Quella  fpecie  è  più  capace  dell’  altre  a 
foffrire  1’  adombramento  degli  Ulivi  ,  e  degli  al¬ 
tri  alberi  ,  ed  è  meno  foggetta  alia  malattia  della 
'Volpe  ,  e  air  infortunio  di  ricafcare  per  acqua  ,  o 
per  vento  ,  effendo  molto  robufta  . 

Dice  il  Dodoneo  ,  che  a  fuo  tempo  fi  femi- 
nava  in  abbondanza  nell’  Alfazia  ,  a  differenza  del 
rello  della  Germania  ,  dove  raramente  fi  femen- 
tava  ,  adducendo  per  ragione  ,  effer  quello  ivi  pre¬ 
ferito  per  caufa  de’  Cignali  ,  che  fpefib  divorava¬ 
no  le  loro  raccolte  ,  e  facilmente  lafciavano  intat¬ 
ta  quella  fpecie  di  Grano,  a  cagione  delle  ruvide, 
e  rigide  fue  relle  . 
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Nel  Morifone  fi  notano  di  vantassio 
le  fpecie,  o  differenze  feguenti  non 
fiate  fopra  in  modo  alcuno  notate  . 


TRITICUM  TRIPOLITANUM  GRANIS  NIGRICAN- 
TiBus,  flato  già  nominato  dal  Parkinfonio  ,  e  fi 
dice  di  foglie  larghe  ,  con  fpiga  di  un  palmo  ,  re- 
fle  lunghe  ,  granelli  fimili  al  comune  ,  ma  nereg¬ 
gianti  ,  e  cufloditi  come  quelli  della  Segale  . 

TRITICUM  CALEPENSE  HUMILIUS  ARISTIS  NI- 
GRICANTIBUS  . 

TRITICUM  SYLVESTRE  CRETICUM,  defcrittO 

anco  dal  Bavino ,  e  da  Onorio  Belli  nella  Lettera  al 
Clufio,  nominato  anco  Agrtofiari  .  Produce  ruvi¬ 
de  refle  ,  e  corte  ,  ed  i  granelli  piu  angufli  del 
Grano  comune ,  dimanierachè  molto  fomigliano 
quelli  della  Segale.  Qiieflo  abbonda  in  Candia,  ma 
per  la  copia  dell’  altro  intieramente  è  trafcurato . 
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Specie  ,  e  varietà  di  Grani  da  noi 

conofciute,  con  i  nomi  loro  volgari, 
fecondochè  fono  intefè  ,  o  nominate 

da’  noftri  Agricoltori  ,  o  da’  noftri 
Scrittori  delle  cofe  della  Campagna  . 

*  * 

GRANO  GENTIL  BIANCO  ,  clie  prova  bene  in 
tutti  i  terreni  buoni  ,  ma  fpecialmente  nelle  pia¬ 
nure  di  terra  gentile  CO,  come  fono  le  noftre  di 
Sefio ,  del  Mugello ,  e  del  Valdarno  dì  fopra  ,  e 
corrifponde  al  Triticum  ftVtgneum  del  Bavino  y 
avendo  la  fpiga  ,  ed  i  granelli  bianchi  . 

GRANO  GENTIL  ROSSO  ,  chc  prova  nelle  col¬ 
line,  e  fi  coftuma  feminarlo  nei  terreni  ftracchi. 
Sembra  corrifpondere  al  Triticum  hyhernum  arifth 
carens  /pica  Ù*  granis  rubris  nominato  nell’ Orto 

di- 

(i  )  La  terra  gentile  (1  diftingue  da*  nonri  in  due  forti, 
cioè  in  gentile  alberefe  ,  e  in  gentile  ttrenofa.  .  La  prima  (ì 
dice  così  per  effere  in  gran  parte  formata  da  quella  fpe- 
cie  di  pietra  calcaria  ,  da  noi  detta  alberefe  ,  venuta  giu 
dai  monti  vicini  ,  e  dalla  forza  delle  meteore  convertita 
in  terra  .  La  feconda  contiene  in  gran  parte  dell*  arena  , 
c  quella  è  più  fciolta ,  e  umida  della  prima  .  In  tutte  due 
però  prova  bene  la  nominata  qualità  di  grano  .  Il  pian  dà 
Sedo  partecipa  di  una  terra  della  prima  fpecie  • 
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di  Chelfea  ,  e  altro  non  è  che  una  varietà  della 
fpecie  feconda  di  Linneo,  che  vedi.  Anco  quefto 
(  cioè  il  gentil  roffo  )  produce  ottimo  pane ,  e 
bianchiffimo  ,  poiché  la  fua  foftanza  ,  o  farina  è 
bianchiffima ,  ed  il  color  roffo  non  palfa  che  a  colo' 
rire  la  buccia  del  granello,  che  refta  nella  crufca . 

GRANO  GENTIL  ROSSO  CON  LA  RESTA  E 
GENTIL  BIANCO  CON  LA  RESTA*,  fonO  fpCCie,  O 
varietà  così  chiamate ,  e  pretefe  da  alcuni  .  Il 
Morifone,  parlando  del  Trtticum  hyhernum  flato 
detto  dal  Lobellio  S'tligo  fpka  mutìca^  dice  ritro- 
varfene  di  quello  con  la  refta .  Gafpero  Lavino  pure 
nel  Teatro  parlando  di  quello  chiamato  da  Columel- 
la  Rohus ,  e  da  altri  tra  gli  antichi  Trìttcum  robum 
a  colore  rubeo  ,  dice  hoc  &  arijlatum  &  muti- 
cum  habetur  ,  Alla  prima  varietà  corrifponderebbè 
il  noftro  roffo  di  maremma  addimandato  da  alcuni 
Andrtolo^  o  fia  [pica  breviore  &  turgìdìore  di  eflò 
Morifone  ;  e  alla  feconda  apparterrebbe  il  noftro 
Bianchetto  o  Civitella^  di  cui  fi  è  parlato  di  fo- 
pra,  forfè  defcritto  nelfOrto  di  Chelfea  fotto  no¬ 
me  di  Triticum  arijlatum  fpica  alba^ 

GRANO  GENTILE  DI  SPIGA  BIANCA,  COL  GRA¬ 
NELLO  CHE  PENDE  AL  ROSSICCIO  ,  volgarmente 
Qalbigia  ,  che  realmente  ferve  per  fare  un  pane 
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della  forte  migliore,  e  bianchiflimo.  Si  veda  a  pro- 
pofito  di  quello  quanto  è  flato  detto  fotto  la  fpe- 
cie  feconda  Linneana  .  Sembra  corrifpondere  alla 
fpecie  feconda  di  grano  nominato  nel  Catalogo  del- 
r  Orto  di  Chelfea  Trtùcum  hybernum  /pica  albi¬ 
cante  ,  granis  rufefcentibus  ,  num.  2. 

GRANO  CONICO  BIANCO  ,  E  CONICO  BIGIO. 
E'  grano  di  qualità  dura  ,  ed  è  detto  cosi  per 
avere  la  fpiga  affai  grolfa,  fpecialmente  alla  bafe* 

GRANO  DI  SPIGA  MOLTIPLICATA,  O  RAMOSA, 
detto  Grano  ài  Smirne  ,  Grano  d'  Egitto  ,  e  in 
qualche  luogo  della  Lombardia,  come  nel  Bologne- 
fe,  Grano  del  Grafpo^  o  come  diremmo  noi  del 
Grappolo .  Quefla  è  una  bella  varietà  di  grano ,  ma 
preflo  degenera,  almeno  appreflò  di  noi,  e  fafli  di 
fpiga  fcempia  .  Il  fuo  nome  Botanico  fi  veda  alla 
fpecie  VII.  di  Turnefort  defcritta  di  fopra  pag.  24. 

GRANO  DURO  chiamali  propriamente  il  Gra¬ 
no  forefìiero,  che  ci  vien  portato  per  via  del  ma¬ 
re,  fpecialmente  dagflnglefi,  e  del  quale  ce  ne  fer¬ 
viamo  per  palle,  per  farro,  e  per  femolino.  Diflin- 
guefi  in  duro  grojfo  ,  o  fia  di  granello  grofiò  ,  e 
in  duro  piccolo.  Il  duro  grolfo,  o  di  granello  mag- 
.giore,  corrifponde  alla  fpecie  V.  di  Turnefort  detta 
JTriticum  rufum  grano  ma>umo,^  e  il  minore  alla 

fpecie 


(  57  ) 


« . .  m  m<  i  i  m  i' 

fpecie  XL  detta  Triticum  typhmum  fimpltci  fot- 
liculo  Hifpankum  .  Sotto  di  quefta  fpecie  fi  fo¬ 
no  riportate  diverfe  notizie  a  propofito  della  ma¬ 
nifattura  del  farro  pag.  29.  oltre  a  quello  che  fog- 
giungeremo  qui  fotto  all’  Articolo  Farro . 

GRANO  DURO  ROSSO,  E  BIANCO .  Si  veda  ciò 
che  è  fiato  detto  fotto  le  fpecie  V. ,  e  XL  di 
Turnefort  fiate  defcritte  al  loro  luogo  .  Difiin- 
guefi  ancora  in  duro  grojfo^  e  duro  piccolo^  o  mi¬ 
nuto  ,  dalla  grofiezza  del  granello ,  che  fono  per 
altro  varietà  meramente  accidentali. 

GRAN  FARRO,  CHE  SI  DISTINGUE  IN  NATU¬ 
RALE,  E  ARTEFATTO,  lì  Farro Gran -farro  na¬ 
turale,  dai  Latini  detto  Far  ,  pofieriormente  Ado- 
reurn^  &  femen  adoreum^  era  la  Zea  volgarmente 
Spelta^  c  di  quefio  Farro,  fecondo  Plinio,  fi  fervi- 
rono  unicamente  i  popoli  dei  Lazio  per  300.  anni 
prima  che  fofie  trovata  l’arte  di  fare  il  pane:  Pri- 
mus  antiquis  Latto  cibus  parlando  del  Farro  Lib. 
XVIIL  cap.  7.  Il  Farro  poi  artefatto  è  1’  ifieffa 
forte  di  granello,  o  frumento  infranto,  c  ridotto 
in  frammenti  come  di  arena  grofià,  e  più  grandi 
ancora,  che  ferviva  per  ciiocerfi  a  foggia  di  mine- 
fira,  o  di  polenta;  e  ficcome  per  Io  piu  tifandolo 
in  quefie  maniere  lo  lolevan  toftare,  credono  alcu¬ 


ni 


ni  ,  che  folle  chiamato  Adoreo  ab  adurendo.  A  que-' 
fto  propofito  fi  veda  quanto  è  fiato  detto  fotto 
la  fpecie  V.  e  X 1.  di  Grano  !,Turneforziana 
a  pag.  2  2.  2^.  Il  Farro  naturale  raramante  era  in 
ulo  tal  quale  ,  ma  bensì  lo  era  fempre  il  prepara¬ 
to,  e  quefio  propriam.*rite  fi  deve  intendere  fotto 
tal  nome  piuttofio  che  T  altro,  efl'endo  fiato  in¬ 
tanto  nominato  Farro  anco  il  granello  naturale, 
per  denotar  la  fpecie,  tra  ie  altre  forti  di  Grano, 
o  Frumento  ,  delia  quale  fervi  vanii  per  tal  ufo. 
Sulla  fpecie  vera ,  o  naturale  del  frumento ,  di  cui 
lèrvivanfi  gli  antichi  per  fare,o  preparare  effo  Far¬ 
ro,  che  a  f ac  tendo  appunto  fu  detto,  gli  Autori  non 
trovanfi  d’  accordo,  e  tra  gli  altri  gli  Autori  dell’ 
Ifioria  Lugdiinenfe  vogliono  che  folTe  una  fpe¬ 
cie  molto  diverfa  dalla  Zea  mentovata  ,  e  Gafpe- 
ro  Bavino  la  crede  il  T'rtttcum  rufum  grano  maxU 
mo-  Sino  ai  tempi  moderni  fi  è  mantenuto  per  qua- 
fi  tutta  r Europa  Tufo  del  Farro,  ma  egli  è  diver- 
fo  appretto  diverfe  nazioni  ;  ricavandolo  cioè  al¬ 
cuni  da  una  fpecie,  altri  da  altre  di  Frumento, 
In  Sicilia  ed  in  alcuni  luoghi  degli  Appennini  fi 
fa  con  r  Orzo,  altrove  con  la  Spelta,  altrove  col 
Grano  grofiò  rollò,  e  appreflò  di  noi  col  Grano 
duro,  che  ci  viene  di  Spagna,  e  d’Inghilterra,  che 

cor- 
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corrifponde  alla  fpecie  XL  di  Turnefort  fopra 
defcritta,  e  dove  fi  è  accennata  la  fua  manifattu¬ 
ra  ►  Il  Ruellio  per  Farro  dei  Franzefi  ftabilifce  la 
fpecie  IX.  di  Turnefort  detta  da  elTo,  e  dal  Bavi- 
no  Tritìcum  arìjlis  longioribus  fpìca  alba.  Il  Far¬ 
ro  bianco ,  o  Farro  alicafiro  di  varj  Autori  è  la 

amylea  vel  Zeopyrum  Bavino^  det¬ 

ta  dall’ altro  Bavino  Zea  verna  ^  vel  Trtùcum  Wtr- 
tembergìcumy  da  noi  detta  Or%o  di  Germayiia 
non  refia  fpogliato  dalle  glume  fe  non  fotto  la 
pietra.  Olirà  ^  àtVC  Arine  a  e  d’altre  fpecie  di 
Frumento  nominate  dagli  Antichi  y  fino  ad  ora 
molto  controverfe,  fi  confulti  Gafpero  Bavino  nel 
Teatro^  Gio.  Bavino  nelFIftoria,  il  Cefalpino,  il 
Dodoneo,  e  altri,  che  ne  hanno  a  lungo  trattato* 

GRANO  GROSSO  COMUNE,  O  NOSTRALE  DETTO 
VOLGARMENTE  RAVANESE,  è  precifamente  \\  Triti- 
cum  cinereum  maximum  artflts  donatum  triturando 
glumas  deponens  di  Turnefort  deferitto  a  pag.  21. 

GRANO  ITALICO,  o  ITALIANO,  fembra  diverfo 
dal  Grano  groffo  ,  o  comune  de’  nofìri  luoghi  ac¬ 
cennato  di  fopra  ,  moftrando  bensì  corrifpondere  a 
quello  detto  dai  noftri  Ma%%occhio ,  che  fi  raccoglie 
pure  con  altre  fpecie  nei  nofiri  terreni.  Ita¬ 
lico  ne  paria  il  Sig.  Ginanni  Part.  IL  cap.  VII* 

§• 


§.  2  5*  neii’  Opera  Delle  Malattie  del  Grano  in 
Erba^  e  dice  eflèr  foggetto  alla  malattia  del  carbone  4 
(i)  la  quale  è  rara  appreflo  di  noi  ,  fotfrendo  il  ncn- 
ftro  piuttofto  l’altra  nominata  femplicemente  Volpe ^ 
e  altrove  Filigghie,  Il  noftro  Gran  groffo  corri- 
fponde  alla  fpecie  iV.  di  Turnefort,  e  non  alla  V.  5 
come  lo  fa  corrilpondere  il  fuddetto  Sig.  Ginanni* 

GRAN\o  MAR?:uoLo  .  Vedi  ipecie  L  Linneana 
pag.  6.  Produce  la  fpiga  kinga  e  grolla  con  lun¬ 
ghe  refte  a  fomiglianza  deli’  Orzo,  ed  il  granello 
piuttollo  tondo  . 

GRANO  MAZZOCCHIO  .  I  nomi  Botanici  di  quello 
con  altri  fuoi  nomi  volgari  fi  trovano  fotto  la  fpecie 
XIII.  di  Turnefort  deferitta  (òpra  a  pag.  30.  e  fembra 
lo  ftelfo  che  il  R  ornano ,  e  {^Italiano ,  o  Italico  di  alcuni . 

GRANO  MAZZOCCHI  NO,  forte  di  grano,  che  11 
llima  la  ftelfa  deiramecedente,  ma  per  ragione  dei 
luoghi,  e  della  terra  più  llentato  di  quello,  rac¬ 
co 

f 

(1)  Carbone  fi  dice  quando  ia  foflanza  del  granello  dsviene 
_  nericcia,  fetida,  e  come  carbone  di  legno  (pento,  refian- 
do  profeiugata  e  lecca  ,  benché  nella  (corza  vada  facil- 
-  mente  in  polvere,  a  difiinzione  della  malattia  detta  pro¬ 
priamente  Volpe  y  per  la  quale  il  granello  cor»  tutta 
la  Tua  fofianza  fi  converte  in  polvere  fetida  ,  e  nera, 
Queft'  ultima  malattia  è  caratterizzata  da  alcuni  col  no¬ 
me  di  Filigginey  e  dai  Franzefi  Niello  y  ovvero  BUd  Nelle» 
Generalmente  però  tanto  il  Carbone  che  la  Fthgg'me  ^ 
chiama  dalla  maggior  parte  indifiintamente  Volpe y  o  Golpe, 


(41) 


cogliendofi  nei  terreni  faffofi ,  e  montuofi .  Il  fuo 
granello  però  alquanto  roffeggia. 

GRANO  NOMINATO  ANDRIOLO  ,  O  GRANO 
ROSSO  DI  MAREMMA  ^  fi  Veda  quanto  fi  è  detto  di 
quello  nominato  dal  Morifone  Trhicum  fpka  vil- 
lofa  quadrata  brenjtore  &  turgtdtore  Hift.  III. 
o  fia  della  fpecie  III.  di  Linneo  a  pag.  12. 

GRANO  NOMINATO  BIANCHETTO,  BIANCHET- 
TA,  CIVITELLA,  E  CORROTTAMENTE  ANCO  CITEL- 

LA,  che  produce  un  pane  bianchiflimo,  e  leggiero 
quanto  fi  polla  fare  con  altro  miglior  grano  gen¬ 
tile  .  Probabilmente  le  Bled  blanc  dei  Fran- 
zefi  ^  Q  le  Brance  dei  Provenzali  corrifpondono  a 
quella  forte  di  grano .  Si  fernina ,  e  fa  prova  intor. 
no  a  i’.  Cafciano  ,  in  più  luoghi  del  Valdarno  di 
/opra  da  Figline  fin  verfo  Arezzo  ,  e  fotto  Firen¬ 
ze  nelle  vicinanze  di  Certaldo^  e  di  Lucardo .  Pro¬ 
duce  la  fpiga  corta  ,  bianca  ,  armata  di  refie ,  e 
il  granello  intieramente  bianco,  e  tondetto.  Potreb¬ 
be  dunque  efièr  una  varietà  della  fpecie  IX.  di 
Turnefort,  quando  non  fia  il  Trìticum  arijlis  mu, 
nitum  del  Parkinfonio ,  che  il  Morifone  cita  come¬ 
mera  varietà  di  quello  nominato  dal  Lobellio  Sili- 
go  fptea  mutìca^  o  fia  del  noftro  Gentil  bianco  co 
mune. 

F  GRA- 
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ferrai  i  y 

GRANO  nominato  calbigia,  forfè  dalla  cal¬ 
vizie  della  fpiga  non  avendo  refte  ;  fi  raccoglie  in 
più  luoghi ,  ma  in  fpecie  nel  Valdarno  di  fopra  > 
la  fua  fpiga  è  bianca,  ed  il  granello  efternamente 
è  rofficcio  .  E'  una  qualità  di  mezzo  tra  il  Gen_ 
til  bianco  e  il  Gentil  roflb  .  Si  veda  quanto  fi  è 
notato  alla  fpecie  IL  Linneana  pag.  7. 

GRANO  NOMINATO  CASCOLA,  è  quella  fpecie, 
che  fi  femina  più  per  cofirutto  della  paglia  per 
farne  cappelli,  che  per  altro*  Vi  è  di  due  forti,  la 
prima  detta  Cafcola  bianca^  che  produce  la  paglia 
più  fottilc,  lucente,  e  bianca,,  e  fi  raccoglie  parti¬ 
colarmente  appreffo  di  noi  nelle  colline  intorno  Si- 
gna  ;  la  feconda  vien  chiamata  Cafcola  rojfa  per  effer 
di  granello,  e  furto  più  grortò,  e  rofficcio,  la  qua¬ 
le  fi  raccoglie  nel  Bolognefe  ,  e  in  Romagna  .  Le 
fue  granella  fono  ottime  anco  per  pane ,  e  producen¬ 
do  la  fpiga  corredata  di  fiottili  rerte,  potrebb’  efière 
che  forte  quella  forte  accennata  dal  Morilbne  fiotto 
nome  di  Triticum  Calepenfe  fpica  breviore  nitidif 
fma  aìba^feu  Triticum  Jofephi^  e  del  quale  dice 
Humilior  hacc  pianta  fpicas  profert  breves  &  ari- 
Jlatas  ;  glumae  albi d ac  ^  &  glabrac  junt  ^  grana 
brevia  ac  turgida  ;  i  quali  caratteri  concorrono 
realmente  nella  Cafcola. 


GRA- 


GRANO  RAVANESE.  Vedi  Grojjo  comuììc . 

GRANO  TOSETTO  BIANCO  ,  E  TOSETTO  ROS¬ 
SO,  altrove  detto  Tofello^  quali  tofato  ,  e  altrove 
anco  Zucco  dall’effer  fenza  refte,  lo  ftelTo  che  Tou- 
%elle  dei  Franzefi.  Quefte  varietà  fono  le  medefime 
dette  da  noi  Gentil  bianco  e  Gentil  rojfo , 

SCANDELLA  ,  E  ORZUOLA  ,  OVVERO  ORZOLA 

altro  non  è  che  quella  fpecie  d’  Orzo  detto  dal 
Tabernamontano  trimejlre ,  e  da  altri  eftivo  ,  per 
feminarfi  dagli  ultimi  di  Gennaio  fino  al  primo  di 
Marzo,  a  differenza  di  quelle  fpecie,  che  fi  feminano 
in  Autunno  quando  il  Grano.  Da  Columella  è  flato 
chiamato  Galatico  per  elìère  flato  portato  in  princi¬ 
pio  dalla  Galazia  ;  il  Ruellio  lo  dice  Canterino  per  in¬ 
dicare  che  ferve  di  palio  ai  giumenti ,  dal  greco  can- 
thon ,  e  cantharos  alino  ^  e  dal  Mattioli  li  dice  di  due 
ordini  di  granella  per  riftelfa  ragione  per  cui  Plinio, 
il  Palladio,  e  il  Bavino  l’avevano  detto  diftico.  Noi 
di  quello  fe  ne  femina  poco,  ma  bensì  ne  femina¬ 
no  molto  nel  territorio  di  Trento,  e  anco  nel  Ve. 
ronefe , 

SPELDA  ,  E  SPELTA  Lat.  Spelta  Frane.  E- 
peautre'^  fi  veda  la  fpecie  V.  ,  e  VI.  di  Grano  Lin- 
neana  a  pag.  15.  16, 

Con  quello  piano  di  notizie  ,  e  con  le  riportati 

F  2 
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conciliazioni  d’ Autori  potrà  ciafcheduno  con  molta 
facilità  conofcere,  e  verificare  quelle  fpecie,  e  quel¬ 
le  varietà,  che  più  gli  occorrerà  diftinguere,  non 
avendo  avuto  il  tempo,  nè  l’occafione  di  farlo  io 
di  tutte,  come  avrei  voluto,  con  i  vivi  efempla- 
ri  alle  mani. 


ARTICOLO  SECONDO. 


Della  Farina^  e  del  Panifìcio. 


DEL  PANE. 

IL  Pane  ,  cibo  più  comune  e  foftanzialc  per 
mantenimento  degli  uomini ,  non  folo  fi  fabbri¬ 
ca,  come  vedremo  in  feguito  di  quefta  Memoria, 
in  forme  e  fogge  diverfe,  ma  fi  ricava  da  foftan- 
ze  anco  fra  loro  molto  dilfimili,  e  infolite,  alme¬ 
no  per  noi ,  come  fono  i  femi ,  le  foglie ,  i  fiori , 
e  le  radici  di  tante  e  tante  piante  ,  molto  diverfe 
dalle  Biade  ,  e  dalle  Piante  dette  Cereali,  o  Fru¬ 
mentacee  ,  che  fono  realmente  le  migliori ,  e  per 

tal 
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tal  effetto  4e  più  {liniate  ,  e  coltivate^  ricavafi 
dalla  midolla,  e  dalle  fcorze  di  alcuni  alberi,  e 
per  fino  dal  pefce  profciugato  ,  facendone  Jpane  i 
Popoli  deir  Islanda,  e  della  Zelanda,  gli  Otten¬ 
totti,  e  altri  molti,  che  vivono  lungo  i  feni  del 
Mare  addimandato  Pacifico  CO. 

La  voce  Pane  fecondo  Cafliodoro  C  2  ) ,  e  altri 
deriva  dal  Dio  Pane,  che  inventò  la  maniera  di 
fervirfi  del  Frumento  e  delle  Biade  preparandole, 
e  cuocendole  in  tal  foggia  ^  fecondo  altri  è  deri¬ 
vata  dal  Greco  Pan  che  fignifica  tuffo ,  perchè  fer¬ 
ve  ,  o  può  fer vire  per  vitto ,  e  per  l’ intiero  fo- 
ftentamento  d’  ognuno  ^  altri  ancora  la  derivano 

dal 

(i)  Gli  abitanti  dell’  Islanda  non  conofcono  frutti  >  nè 
biade,  e  d’  altro  non  vivono  che  di  pane  di  pelce  ,  da 
eflì  fatto  con  tagliarlo  in  pezzetti,  con  peftarlo  nel  mor¬ 
taio  riducendolo  pafta ,  e  con  farne  dopo  delle  fchiaccia- 
te  che  leccano  al  Iole.  Sì  veda  intorno  a  quello  V  llloria 
naturale  dell’  Islanda  d’  Andorfon  Lo  (ledo  pane  di  pefce 
era  ftato  in  ufo  appreflo  altri  Popoli  ,  e  in  tempi  antìchif- 
fimi  ancora,  come  11  rileva  da  più  fcrittori,  ma  particolar¬ 
mente  da  Plinio  nel  Libro  VU.  cap.  i\.  dicendo  Ichihyo- 
fhagos  omnes  Alexander  vefuh  ptfcìbus  vivere  ;  e  da  S.  Girola¬ 
mo  nel  Libro  Xi  contro  (Tioviniano  ,  trovandovi  elprel- 
fo  Ichryotìoagt  gens  errans  in  littore  maris  r  bri  ,  fupret  p€m 
tram  felis  calore  ajjant  p'fces  ,  ^  foto  hoc  alimento  vìEi'f 

tmt  Ittiofagi  furono  cbianiati  dal  greco  quelli  che  non 
mangiavano  altro  che  Pelce. 

(z)  Ceres  frumenta  dicitur  invenifse  ,  Pan  autem  prtmtis  con^ 
fperfas  frnges  cùxi/se  perhibetur  Ca^odorus  varia,  lib.  VI. 


dal  latino  pafco-^  per  effere  alimento,  e  quafi  pafco- 
lo  giornaliero  di  tutti . 

Prima  di  parlare  delle  tante,  e  si  diverfe  fpe* 
eie  di  Pane,  che  fono ,  o  poflbno  ^  effere  in  ufo, 
occorrendo  adeffo  difeorrere  tanto  in  generale  che  in 
particolare  fui  Pane,  e  fui  Panificio,  fi  ragionerà  per 
ora  di  quello  di  Grano  ,  e  ogni  rifleffione  s’inten¬ 
derà  a  quefto  rif  irfi ,  effendo  tra  tutte  le  fpecie  il 
piu  conofeiuto,  e  quello  dalla  formazione  del  qua¬ 
le  tutte  le  altre  fpecie  e  credito,  e  norma  pollò, 
no  ricevere,  effendo  li  migliore. 

Il  Pane  è  formato  da  una  palla  ,  o  glutine 
che  fi  ricava  dalla  Farina^  fpecialmente  pura,  o 
raffinata,  non  effendo  poffibile  ricavarfi  un  glutine 
fimile  dalla  fola  feorza  dei  granelli  macinati  del 
Grano ,  o  delle  Biade  *,  e  perciò  quanto  piu  nel 
Pane  vi  refta  di  crufea,  tanto  più  è  ftimato  infe¬ 
riore,  e  meno  nutritivo. 

Chi  per  altro  fi  cibaffe  di  quella  fola  palla 
non  lavorata,  o  ridotta  in  pane,  verrebbe  a  produr¬ 
re,  e  ad  accumulare  dentro  di  fe  una  lentezza,  e 
vifcofità  grande  d’  umori,  e  facilmente  caderebbe 
in  varie  malattie  ,  ma  particolarmente  in  quella 
detta  dai  Medici  Leucojlemmazìa  .  E'  vero  che 
facilmente  uno  potrebbe  con  tal  vitto  ingraffàre. 


ma 
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ma  perciò  appunto  altrettanto  s’  indebolirebbe^ 
come  r  efperienza  Io  fa  vedere  in  quei  cavalli  ci¬ 
bati  con  molta  farina  e  cruda,  i  quali  ingralTano 
molto ,  ma  divengono  inerti ,  e  deboli .  Perciò  b 
arte  umana  per  mezzo  della  manipolazione  ,  della 
fermentazione,' e  della  cottura,  ha  trovato  la  manie¬ 
ra  di  render  cotefto  cibo  leggiero,  facilmente  dige¬ 
ribile,  e  fano. 

DEL  PANIFICIO, 

La  Panizzazione  fecondo  il  Qiiercetano  nel  fuo 
Dieteticon  fi  efeguifee  per  mezzo  di  quattro  diver- 
lè  operazioni,  cioè 

I.  Mediante  la  feparazione  del  puro  dall’  im¬ 
puro,  eftraendo  per  via  dello  ftaccio  la  farina  dalla 
crufea . 

-  2.  Mediante  la  mefcolanza  ,  e  unione  del  pu¬ 

ro  (  o  fia  della  Farina  )  con  i’  acqua ,  a  forza  di 
braccia,  o  d’altro  appropriato  finimento,  che  ferva 
a  diromperla ,  pigiarla  ,  e  intimamente  mefcolarla 
con  1’  acqua  aggiunta ,  Lat.  S'ubaólio . 

3.  Con  la  fermentazione  che  attenua  la  trop¬ 
pa  vifeofità  delle  fue  parti , 

4.  Con  la  cottura  che  pone  fine  alla  conce, 
pita  fermentazione  ,  e  che  rende  un  tal  cibo  più 

acile  a  digerirfi,  làno,  e  di  buon  gufio. 
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I.  Acciocché  il  pane  fia  buono,  o  almeno  mi¬ 
gliore,  è  neceffario  in  primo  luogo  che  dal  Grano 
reftino  feparati  tutti  i  corpi  eterogenei,  e  parti¬ 
colarmente  tanti  femi  di  piante  nocive,  o  almeno 
di  cattivo  fapore  ,  che  con  eflò  fi  foglion  facilmem 
te  trovare,  poiché  con  eflo  raccolti  nei  campi.  Ta¬ 
li  fono  fra  gli  altri  i  femi  del  Loglio ,  quelli 
della  Veccia  falvatica  e  nera,  dell’Ervo,  deH’Oro- 
bo,  della  Cracca  ,  dell’ Afaca,  e  del  Latiro  filve- 
flre  .  Per  mezzo  della  pala,  del  vaglio,  del  ven¬ 
to,  C'  di  qualche  macchina  per  tale  effetto  ade¬ 
guata  facilmente  fi  efeguifce  tal  cofa  ,  nettandolo 
cioè  non  folo  dalla  polvere  ,  e  dalla  terra  che 
vi  fi  poteflé  trovare  ,  ma  da  ogni  ferne  e  corpo 
diverfo ,  e  dagli  animali  ancora ,  che  infinuati  o 
generati  vi  fi  folfero. 

Il  Grano  che  fi  vorrà  confervare  per  farne 
pane  farà  ottimo  efpediente  il  farlo  tofiare  per 
mezzo  della  Stufa  da  grano ,  inventata  non  ha  mol¬ 
to  da  un  noftro  Fiorentino  CO  .  Quella  piccola 
torrefazione  che  foffre  il  Grano  in  quefia  macchi" 

.na, 

(i)  Bartolcmmeb  Intieri  morto  a  Napoli  il  *756.  e'  dove 
trovandofi  impiegato,  pubblicò  eoo  le  (lampe  la  fua  in¬ 
venzione  ,  Una  tal  macchina  in  quefìi  ultimi  anni,  è 
fiata  alquanto  corretta,  e  refa  di  un  ufo  più  utile,  é 
più  facile. 
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na,  oltre  al  produrre  un  utile  al  pubblico  ,  o  ai 
mercanti  ,  che  lungamente  vogliono  confervarlo, 
maggiore  lo  produce  per  la  falute,  reftando  in  tal 
forma  molto  meglio  afficurato  contro  il  danno 
degl’  infetti ,  e  contro  quel  rifcaldamento ,  o  fer¬ 
mentazione,  e  corruttela  ancora,  che  ammontato, 
e  per  il  tempo  facilmente  contrae,  e  qualcofa  an¬ 
cora  acquifta  di  fapore .  Efpediente  ancora  farebbe 
prima  di  macinarlo ,  o  di  ridurlo  in  farina ,  il  lavar¬ 
lo,  e  foleggiarlo,  facendogli  perdere  in  tal  ma¬ 
niera  ogni  cattivo  odore  come  di  polvere,  di  tan¬ 
fo,  e  di  muffa,  che  dal  tempo  e  dal  luogo  avelfe 
contratto.  Benché  una  Amile  infezione  non  danneg¬ 
gi  per  il  folito  che  T  efterna  fuperficie  dei  granelli , 
per  mezzo  della  macinazione  potrebbe  però  quella 
a  tutta  la  farina  comunicarfi;  oltredichè  con  tale 
aiuto  fi  facilita  molto  la  feparazione  fotto  la 
macine  della  farina  dalla  crufea. 

Sottoponendo  il  Grano  alla  macine  per  ridur¬ 
lo  in  farina,  può  cadere  il  cafo,  che  refli  quella 
peggiorata  dalla  mefcolanza  di  quel  tritume  di 
pietra,  che  nafee  dalla  macine  ftelfa  allora  acco¬ 
modata,  o  come  fi  dice  auzzata.  QLiell’ auzzatu- 
ra ,  o  arena ,  mefcolata  con  la  farina  non  fi  fepara 
come  la  crufca,ma  entra  nel  pane,  e  s’inghiotti- 

G  fee, 
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fce ,  e  perciò  oltre  a  renderlo  cattivo  ed  offenfivo 
fotto  il  dente ,  ’  pregiudica  anco  molto  per  la 
fallite .  Quantunque  le  perfone ,  nè  tampoco  i 
medici  ,  non  fiano  per  far  cafo  in  certe  malat¬ 
tie  d’  una  fimil  cagione  ,  e  realmente  diffidi 
poffa  effere  a  difcifrarli ,  per  altro  ella  può  elTèr 
la  fola,  o  la  principale  della  morte  di  alcuni. 
Tali  frammenti  pietroli  poffono  produrre  dei  gra¬ 
vi  dolori  di  ftomaco ,  e  d’  inteftina  ,  dell’  efulcera- 
zioni  ,  delle  piaghe,  dell’ emorragie  ,  e  finalmente 
la  morte  .  Che  ciò  fia  vero  lo  dimoflra  un  cafo 
occorfo  a  Arlem^'il  1737.^  L’ Autore  delle  Novel¬ 
le  Letterarie  di*  quel  paefe  pativa  di  debolezza  di 
fìomaco,  e  di  acida  indigeftione ,  per  il  quale  in¬ 
comodo  un  fuo  conofcente  fegretifta  gli  prefcriffè 
come  rimedio  che  prendefiè  di  quella  fabbia,  che 
fi  trova  nel  ventricolo  mufculare  delle  Galline, 
ed  ei  ne  prefe  parecchie  volte  .  In  principio  par¬ 
ve  che  la  ricetta  gìovaffe  ,  ma  indi  a  qualche  me- 
fe  fu  alfalito  da  dei  dolori  tanto  grandi  di  ftoma- 
co  ,  e  d’ inteftina ,  che  per  i  medefimi  in  pochi 
giorni  fe  ne  morì.  Un  pane  mefcolato  con  fimili 
tritumi  di  macine  fi  mangia  molto  fpefib  in  di- 
verfe  Provincie  della  Svezia  per  teftimonianza  del 
Sig.  Linneo  ,  e  più  ancora  nella  Norvegia ,  e  da 
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qùefto  deduce  la  frequenza  del  mal  di  ftomaco, 
dei  dolori  inteftinali,  e  delle  morti,  alle  quali  per 
-  tali  dolori  foggia  cciono  molti  degli  abitanti  di  quei 
paefi  .  Per  tal  motivo  adunque  non  è  piccolo  er¬ 
rore  quello  di  fervirfi  per  macini  d’  una  fpecie 
.di  pietra,  che  facilmente  fi  fìritoli.,  è  che  molto 
fpeffo  abbia  bifogno  di  effer  riaccomodata  ,  o  co¬ 
me  dicefi  auzzata  .  Le  pietre  che  ,  nel  loro  im¬ 
patto  contengono  molto  Talco,  come  fono  i  nottri 
Gabbri  o  Serpentini  di  Monteferrato  fopra  a  Prato  •f 
e  dei  quali  fono  realmente  la  maggior  parte  delle 
macini  nottrali,  fopra  tutte  le  altre  fpecie  di  pie¬ 
tra  CO  fono  le  piu  atte  e  le  migliori  per  tal  effetto, 
imperocché  molto  di  rado  hanno  bifogno  d’  effere 
auzzate,  e  lungamente  ritengono  la  naturale,  e 
necettaria  fcabrofità.  La  ragione  di  quetto  dipende 
dalle  parti  diverfe,  che  ritrovanfi  in  effe  e  che 
non  fi  confumano  egualmente  ;  quelle  del  Talco  fi 
fminuzzano ,  e  confumano  affai  piu  pretto  delle 
parti  piu  dure,  e  perciò  naturalmente,  e  lunga- 

G  2  mente 

(  1  )  I  Norvegi  per  le  macini  migliori  adoprano  €[uella  Pie¬ 
tra  detta  da  Linneo  Sa/so  alpino  Spec.  13.  che  comprano 
dagli  abitanti  della  Dalecarlia  ,  dove  fono  addimaoda- 
te  pietre  cartofe  ,  a  cagione  d’  efler  d’  una  denfità  ,  e 
materia  ineguale,  ficchè  comparirono  come  tarmate,  o 
cariate  « 
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mente  fuffifte  quell’ ineguaglianza  di  fuperficie,  che 
produce  la  perfetta  triturazione  del  Grano.  Se  al¬ 
la  falute  può  nuocere  la  defcritta  mefcolanza  di 
polvere,  o  arena  pietrofa,  maggiormente  può  effer 
di  danno  una  farina,  alla  quale  fia  aggiunto  della  _ 
cenere  flacciata,  e  del  gelfo,  la  qual  cofa  è  fiata 
praticata  alcune  volte  da  dei  Mugnai  o  venditori 
di  farina ,  per  renderla  del  pefo  voluto ,  e  più  bian¬ 
ca  .  Per  quanto  a  prima  vifia  comparifca  ciò 
difficile  a  effer  praticato  ,  tanto  grande  però  è  in 
alcuni  la  malizia,  la  fete  di  guadagnare,  c  T  in¬ 
clinazione  all’  inganno,  che  raramente  pafferà  un 
anno ,  particolarmente  di  penuria ,  fenza  fimili 
efempi.  Per  danneggiare  unicamente  il  nemico  è 
fiato  ciò  praticato  alcuna  volta  all’  armate  ,  fa¬ 
cendoli  a  bella  pofta  attrappare  della  farina  me- 
fcolata  col  geflb ,  ma  tal  cofa  anco  in  fimile  occa- 
lione  fi  reputa  biafimevole  e  ingiufia. 

I  ) .  La  lavorazione ,  o  manipolazione  del  pa¬ 
ne  in  pafia ,  o  fia  la  perfetta  mefcolanza  dell’  acqua 
con  la  farina,  nella  maggior  parte  dell’ Italia ,  della 
Germania,  e  della  Francia  ,  trattandoli  in  fpecie 
di  una  mediocre  mafia  di  pafia  ,  e  di  quel  pane 
che  fi  fa  nelle  private  famiglie,  fi  efeguifce  a  for¬ 
za  di  mano  c  di  braccia.  I  pubblici  Fornai  poi, 

e  quel- 


e  quelli  che  devono  lavorare,  o  come  precifamen- 
te  fi  dice,  fpianare  una  quantità  grande  di  pane, 
ufano  alcuna  volta  lavorarlo  con  i  piedi ,  ponen¬ 
do  cioè  quella  gran  mafia  di  parta  in  ‘una  pulita , 
e  calda  rtanza  foprapporta  appunto  al  forno,  pe- 
•ftandola ,  rivoltandola  ,  e  dirompendola  con  i  pie¬ 
di  parteggiandovi  fopra  ,  così  almeno  fi  ufa  in 
qualche  luogo  a  Firenze.  A  Bologna  poi,  Venezia, 
e  in  quali  tutto  il  territorio  della  Lombardia  ,  e 
della  Romagna  lavorano  ,  e  dirompono  la  parta 
per  mezzo  d’  un  adattato  rtrumento ,  che  dicefi 
Stanga  ,  e  Gramola  ,  e  perciò  in  tali  luoghi  un 
pane  così  lavorato  fi  chiama  gramolato  ,  e  rielce 
molto  diverfo  dall’  altro,  divenendo  meno  porofo, 
più  duro ,  e  più  tenace .  Generalmente  la  manipola- 
-zione  delia  parta  fa  sì  che  le  parti  di  erta  o  della 
farina  più  intimamente  fra  loro  ,  e  con  T  acqua 
ftatavi  aggiunta  fi  unifcano ,  ma  più  ancora  con- 
tribuifce  a  dirtribuire  egualmente  ,  e  per  tutta 
erta  parta  delle  mafie  o  bolle  di  aria  ,  acciò  la 
parta  prontamente,  ed  egualmente  fermenti,  per¬ 
chè  diverfamente  facendo ,  il  pane  acquirterebbe 
una  folidità  ineguale,  diventerebbe  facilmente  ari¬ 
do,  e  folido,  nelle  fue  parti  difgregato,  e  fotto 
il  dente  dove  troppo  tenace,  dove  troppo  friabile . 

La 
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La  bontà  dell’  acqua  è  un  requifito  neceffario 
acciocché  il  Pane  riefca  ottimo  ,  ed  è  certa  pro¬ 
va,  che  r  acqua  fia  ottima,  quando  il  pane  fatto 
con  erta  rielce  buono,  e  lievita  pretto  .  Abbiamo 
per  efperienza  che  il  Pane  di  Prato,  dove  P  acque 
fono  perfette,  riefce  fquifito,  e  migliore  del  nottro. 
A  Parigi  non  vi  è  Pane  tanto  buono,  e  bello 
quanto  quello  che  vien  portato  da  GoneJJh  ,  e 
benché  a  Parigi  abbiano  provato  piu  volte  a  far¬ 
lo  fu  quella  maniera ,  avendovi  efpreffamente  chia¬ 
mati  dei  Fornai  del  luogo,  e  abbiano  adoprato  Io 
ttcflb  grano  ,  non  fono  arrivati  ad  uguagliarlo^ 
come  a  Firenze  non  é  riufcito  farlo  del  gutto  e 
della  bellezza  di  quello  di  Prato. 

Il  Pane  impattato  con  la  bollitura  dellà 
crufca ,  che  fi  é  feparata  da  quella  tteflà  quantità 
di  farina  ttata  impiegata  per  P  occorrente  dofe  di 
Pane,  pattata  prima  per  panno,  contribuifce  a  fa¬ 
re  un  Pane  di  maggior  fottanza  ,  e  lo  ricrefce  in 
circa  a  un  quarto  ,  fecondo  Chomel .  S’  impatta 
ancora  con  il  latte  ,  ma  quetto ,  facendone  ufo  gior¬ 
nalmente,  non  è  tanto  buono  per  la  falute  indu¬ 
cendo  della  vifcofità  e  tardità  negli  umori ,  e  tutti 
quei  mali  che  da  quetta  cottituzione  di  umori  pof- 
fono  dipendere,  come  fpecialmente  fono  le  ottruzio- 
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ni,  le  affezioni  ipocondriache,  e  melancoliche.  In 
vece  di  fpegnere  o  impaftare  la  farina  con  il  latte, 
e  con  la  decozione  di  crufca  ,  come  fi  è  accennato, 
alcuni  hanno  provato  a  impaftarlo  con  la  decozio¬ 
ne  di  Rifo,  e  trovato  che  ricrefce  affai,  e  divie¬ 
ne  molto  piu  bianco  ,  ma  prende  un  fapore  sdol¬ 
cinato,  che  facilmente  non  incontra,  e  fazia  trop¬ 
po  .  U^ifanza  di  fpegnerlo  con  la  decozione  d’ 
Orzo,  è  anco  piu  fana  ,  e  più  ricevuta  in  certi 
paefi. 

III.  La  terza  condizione,  che  fi  [deve  accorda¬ 
re,  perchè  il  Pane  riefca  buono,  e  ben  fatto,  è 
quella  della  fermentazione,  la  quale,  avanti  che 
fia  lavorato  in  pafta  ,  per  abbreviare  il  tempo  e 
la  manifattura  di  elfo ,  fi  promuove  per  mezzo  del 
Lievito,  detto  da  noi  anco  Tormento  ;  ^  dopo  di 
effer  ben  lavorato  ,  o  maneggiato ,  e  ridotto  in 
quella  figura  che  deve  avere ,  efià  fi  accrefce ,  e 
perfeziona  col  mezzo  di  tenerlo  in  luogo  natural¬ 
mente  caldo  ,  e  coperto  con  panni  ,  o  rifcaldan- 
dolo  col  fuoco  .  Cotefta  lievitazione,  o  fermenta- 
.zione  è  quella  che  feema  in  gran  parte  il  glutine, 
'o  la  vifcofità  naturale  di  fimil  cibo  ,  e  rende 
il  Pane  più  porofo  ,  e  leggiero,  e  per  confe- 
guenza  più  facile  a  mafticarfi ,  a  mefcolarfi  con 
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la  faliva  ,  e  a  digerirli.  In  vece  di  eccitare  tal 
fermentazione  con  il  lievito  comune  di  palla  inaci¬ 
dita  fi  produce  con  la  parte  fuperiore ,  o  fiore 
della  Birra ,  o  fia  Cervogia  ,  Lat.  Cerevijia , 
egualmente  che  con  la  fua  parte  inferiore  o  pre¬ 
cipitata  ,  chiamata  Feccia ,  o  Fondata  dì  Bir^ 
ra ,  come  ufano  altri .  Nell’  una  ,  e  nell’  altra 
maniera  riefce  ottimo ,  molto  porofo  ,  e  leggie¬ 
ro  fermentando  bene  ,  ed  acquillando  fapore  • 
Didimo  nel  fecondo  Libro  deli’  Agricoltura  ci  ac¬ 
certa  farli  un  Pane  d’  ottimo  fapore  e  friabile  im¬ 
panandolo  con  del  Nitro  fenz’  altro  lievito.  Non  è 
necelTario  per  la  fermentazione  della  Farina  ag- 
giungervi  un  lievito  già  preparato,  poiché  fciolta 
elìà  in  acqua,  e  tenuta  in  luogo  caldo  fermenta; 
ma  ciò  fi  pratica  per  guadagnare  del  tempo,  e 
rendere  la  lavorazione  del  Pane  piu  sbrigativa. 

Il  lievito  noftro  di  Grano ,  e  nel  noftro  cli¬ 
ma  ben  confervato  coperto  dalla  farina  fi  mantien 
buono  per  tre  o  quattro  mefi.  Un  fermento  pure 
molto  durevole  è  la  detta  fondata  di  Birra  rafciu- 
gata  bene  dalla  parte  piu  umida  che  conteneva  ^ 
Plinio  dice  che  un  lievito  fatto  di  farina  di  Mi¬ 
glio  impaftata  con  del  mollo  Ila  durevole  per  un 
anno  .  Un  lievito  ordinario  apprelTo  gli  antichi 
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era  il  Tritello  di  Grano  impaftato  con  mofto  bian¬ 
co  ,  e  fcccato  al  fole . 

Se  la  fermentazione  della  palla  venilfe  trop  po 
prello  impedita  per  mezzo  della  cottura, repen¬ 
tinamente  folTè  fofpefa  dal  freddo  dell’  aria,  allora 
il  Pane  rella  molto  denfo,  e  grave.  Se  poi  la 
medefima  reftalfe  prolungata  foverchiamente ,  il  glu¬ 
tine  della  palla  troppo  fi  alfottiglierebbe ,  onde  la 
palla  non  potrebbe  tenerfi  infieme,  e  il  Pane  fi 
romperebbe  per  ogni  verfo ,  divenendo  quali  li¬ 
quido  ,  e  acquillerebbe  un  fapore  d’  acido  manife- 
fto ,  o  di  forte. 

IV.  Per  tal  ragione  dunque  è  necelfario  che 
alla  palla,  quando  giullamente  abbia  fermentato, 
fopravvenga  la  cottura  ,  la  quale  pone  fine  alla 
concepita  fermentazione  ,  dilfipa  la  maggior  parte 
dell’  umido  in  efia  palla  contenuto ,  e  rende  il 
Pane  leggiero,  facile  alla  digellione,  e  faporito. 
Quindi  è  che  il  Pane  molto  cotto ,  o  ricotto  ad- 
dimandato  BifcotPo ,  fi  trova  il  più  fano  d’  ogn’ 
altro,  e  il  Pan  frefco,  o  mal  cotto,  il  più  diffi¬ 
cile  a  digerirli.  Il  Pan  bifcotto,  o  in  altra  manie¬ 
ra  rifecco  efige  lunga  mallicazione  ,  ed  avendo 
perduto  tutto  1’  umido  che  conteneva ,  attrae ,  e 
alTorbifce  nei  manicarli  una  gran  copia  della  no¬ 
li  lira 
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ftra  faliva,  dirìòlvente  grandiffimo  dei  cibi,  onde 
prefto  e  facilmente  fi  dig^rifee  ,  e  fi  converte  in 
latteo  faniffimo  chilo  ;  perciò  chi  ha  i  vifeeri  de¬ 
boli  ,  e  la  digeftione  difficile,  o  le  forze  del  cor¬ 
po  efaufte,  faccia  pure  piuttoflo  ufo  di  un  pane 
alquanto  fecco ,  o  ricotto  . 

Ciò  che  nutrifee  il  noftro  corpo  ,  fecondo  i 
Fifiologici,  confifte  in  una  emulfione,  o  in  una 
gelatina:  la  prima  è  compartita  dai  vegetabili, 
dagli  animali  T  altra  .  Un  vitto  continuamente 
gelatinofo  renderebbe  V  uomo  aliai  fpelTò  malato  , 
fpecialmente  di  febbre  ,  e  molto  facilmente  lo 
condurrebbe  alla  Tabe.  Perciò  quel  vitto,  che  par¬ 
teciperà  della  natura  di  emulfione ,  o  di  latte ,  farà 
preferibile  e  migliore,  poiché  della  natura  del  lat¬ 
te  faffi  appunto  il  noftro  chilo,  anzi  un  latte  effet¬ 
tivo,  e  tale,  che  tutte  contiene  le  qualità  del  lat¬ 
te  naturale,  e  artificiale.  Il  Pane  altro  non  è 
che  un  emulfione  di  farina  preparata  ,  e  refa  con- 
fiftentef,  e  febbene  abbia  fofferte  alcune  mutazioni, 
conferva  fempre  1’  indole  nativa,  fuorché  nel  cafo 
ff  effer  bruciato ,  poiché  allora  non  é  poffibile 
che  quella  riacquifti  .  Il  granello  del  Grano  in 
erba,  e  lo  fteflò  piu  o  meno  fi  può  dire  di  tut¬ 
te  le  Biade,  contiene  un  fugo  che  nel  colore, 
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nella  confiftenza  ,  e  nel  fapore  fomiglia  una  vera 
emulfione  ,  e  dipoi  anco  fecco ,  rinvenuto,  e  pre¬ 
muto  che  fia  ,  la  ftellà  mantiene,  e  dimoftra.  La 
polpa  del  granello  profciugato,  o  fia  la  farina,  al¬ 
tro  non  è  che  quel  latte  vegetabile  primo  ,  '  o 
quella  emulfione  refa  denfa  e  fecca  dal  calore  del 
Sole ,  dimanierachè  la  foftanza  del  Grano  arido  non 
differifce  di  natura  da  quella  che  ritrovavafi  in 
elfo  allorché  era  in  embrione  anco  acerbo,  o  co¬ 
me  fi  fuol  dire,  in  latte.  Se  lungamente  fi  mafti- 
cherà  un  pezzetto  di  pane,  fenza  inghiottire  o 
fputar  la  faliva,  fi  fcioglierà  certamente  tutto,  o 
quafi  tutto,  e  fputando  alla  fine  una  porzione  di 
quella  foluzione  fi  troverà  di  un  vero  color  di 
latte,  e  di  tutti  i  requifiti  dell’ emulfione,  quan¬ 
tunque  il  Pane  adopratò  foflè  fecco  di  lungo  tem¬ 
po,  e  nero. 

La  cottura  del  Pane  fi  efeguifce  generalmente 
nei  Forni  efpreflàmente  fatti  per  tal  effetto,  alla 
riferva  di  certe  fchiacciate ,  e  di  certi  Pani ,  che 
fi  cuocono  altrimenti,  come  vedremo  in  apprelfo. 

Rifpetto  al  calore  del  forno  fi  può  avvertire 
che ,  quando  non  è  dappertutto  uguale ,  il  Pane  non 
riefce  cotto  a  dovere.  Se  il  forno  per  efempio 
farà  troppo  caldo  fuperiormentc ,  il  Pane  acquillerà 
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una  crofta  più  cotta  e  dura  per  la  parte  di  fopra; 
ficcome  fe  farà  più  rovente  nel  pavimento,  ritro¬ 
verà  partendo  il  pane  la  fua  crofta  nella  parte  in¬ 
feriore  diftaccata  dal  refto  della  midolla.  Se  poi 
tutto  il  forno,  e  in  ogni  fua  parte  farà  rifcaldato 
affai  più  del  dovere,  il  Pane  diverrà  troppo  fecco, 
e  bruciato,  onde  amaro  al  fapore  ,  e  non  buono 
per  la  falute;  ficcome  per  la  falute  ,  e  per  il  fa¬ 
pore  farà  cattivo  quando  a  fuflicienza  non  refti 
cotto,  perchè  allora  conferverà  il  fapore  e  l’in¬ 
dole  della  farina ,  o  lia  della  pafta  cruda ,  e  per  con- 
feguenza  difficilmente  fi  potrà  fciogliere  ,  o  dige¬ 
rire,  perchè  non  effendo  in  effo  rafciugata  a  do¬ 
vere  l’umidità  che  conteneva ,  non  potrà  in  confe- 
guenza  facilmente  attrarre  la  faliva,  nè  imbeverli 
degli  umori  gaftrici  del  ventricolo  .  Generalmente 
per  il  Pane  molto  bianco  e  delicato  non  bifogna 
che  il  Forno  fia  tanto  rifcaldato  quanto  per  il 
Pane  ordinario,  9  cafalingo. 
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ARTICOLO  T  E  R  Z  O  .^ 

Delle  Specie  e  differenze  principali  del  Pane 

i 

femplice  y  e  fatto  di  Grano . 

Sotto  il  nome  di  'Pane  s’intende  un  cibo  arte¬ 
fatto,  fermentato,  e  cotto,  ricavato  da  una 
foflanza  farinacea  ,  fomminiftrata  da  più  e  diverfi 
prodotti  della  natura,  ma  particolarmente  dai  ve¬ 
getabili  , .  ridotta  in  polvere  mediante  qualche  ar¬ 
tifizio,  impattata  con  una  porzione  di  lievito,  e 
con  qualche  liquido,  ma  più  comunemente  con  1’ 
^acqua  Farina ,  o  tutta  Farina  fi  dice  1’  intiera 
fottanza  dei  femi,  o  granelli  del  Grano  macinati, 
fenz’  aver  fatta  alcuna  feparazione ,  Lat.  Farina , 
o  Farina  confufanea^  eflendo  un  tal  nome  deriva¬ 
to  da  Far  prima  fpecie  di  frumento  conofeiuto , 
e  ufato  dagli  antichi.  Le  parti  poi  più  fottili  della 
Farina,  c  perfettamente  repurgate  da  ogni  particel¬ 
la  di  crufea,  c  di  farina  più  grotta,  cottituifeono 
ciò  che  fi  dice  Fior  di  Farina  Lat.  Flos  \  e  fic- 
come  un  fimil  fiore  non  era  per  tale  tanto  ap¬ 
prezzato  fe  non  ricavato  dal  Grano  più  gentile, 

e  bian- 


\ 


mi 


e  bianco  addimandato  filigìnt^  quindi  è  che  i  lati¬ 
ni  differo  parimente  Stligo  il  Fior  di  Farina.  DiF 
fero  poi  Simila  ,  Simtlago  ,  e  Farina  fecundarìa 
quella  farina,  o  foftanza  media  di  effa,  efìratto  il 
fiore,  e  tolta  la  crufca  ,  avendo  nominato  Pollen 
fecondo  Celfo  ,  e  Farina  crajjior ,  fecondo  altri , 
quella  dalla  quale  era  fiato  feparato  il  fiore,  e  non 
la  crufca,  benché  in  alcune  occafioni ,  e  rifpetto 
a  certe  qualità  di  Grani ,  quefi’  ifiefia  farina  efiratto 
il  folo  fiore,  e  non  la  crufca,  fia  fiata  detta  Si- 
mila  e  Similago. 

Della  Crufca  ne  facciamo  tre  forti. 

La  prima  è  crufca  larghifiima,  o  molto  gfot 
fa,  ricavata  per  mezzo  di  un  largo  fiaccio,  che  la- 
fcia  paffare  tutta  la  farina  con  la  crufca  minore-, 
e  quefia  propriamente  fi  dice  Crufcone . 

La  feconda  è  la  Crufca  comune,  che  ritiene 
anco  dei  tritumi  minori,  ai  quali  fia Tempre  ade¬ 
rente  qualche  particella  di  farina  .  Quefia  Crufca 
comune  fi  dice  ancora  in  qualche  luogo,  come 
nel  Romano,  nella  Romagna,  e  in  Lombardia  Seme- 
la»  Dai  Latini  fu  detta  ,  Canka.^  Apluda^ 

Fvita  farinae .  Altri  hanno  creduto  efiere  fiata  no¬ 
minata  UtricuH ,  ma  (otto  tal  voce  deve  intenderli 
quando  vi  fiano  le  intiere  glume,  o  follicoli  dei 
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granelli  ,  come  alcune  volte  reftano  nell’  Orz3, 
e  in  altre  fpecie  di  Frumento,  che  difficilmente 
fuir  aja  ,  ma  foltanto  fotto  la  macine  fi  fpoglia 
dai  gufci .. 

i>  ,  La  terza  forte  di  Crufca  è  da  noi  chiamata 
Tritello^  o  Crufchello^  e  altrove  Semolella  ^  ed  è 
quella  più  trita ,  o  minore,  che  refta  in  una  fe¬ 
conda  fìacciatura  con  ftaccio  più  fitto,  che  ha  fem- 
pre  aderenti  molte  particelle  di  farina,  e  quefta 
propriamente  fu  detta  dai  Latini  Crctura^  come  la 
dhfe  Palladio.  Quefta  medefima  dai  Greci  fu  detta 
Chyrhia^  e  l’altra  Ephyron . 

Il  migliore  fra  tutte  le  fpecie  di  Pane  ,  al¬ 
meno  fecondo  il  gufto  di  noi  Europei ,  è  quello 
di  Grano  ;  e  quefto  può  confiderarfi  diftinto  in 
due  fpecie  totalmente  diverte,  cioè  'in  fcmplice, 
o  puro ,  e  in  compofto  ,  o  addobbato  con  ingre¬ 
dienti,  e  condimenti  diverfi.  Ottimo  è  il  primo, 
e  non  l’altro,  per  ufo  quotidiano,  e  per  mangiarli 
in  zuppe,  o  mineftre,  ovvero  unitamente  con  al¬ 
tri  cibi  e  vivande  ,  mentre  il  fecondo  non  fuol 
guftarfi  che  per  tornagufto  e  delizia,  e  non  gior¬ 
nalmente  ,  la  qualcofa  non  fuccede  di  quello  che 
rilulta  dalla  compofizione ,  o  mefcolanza  di  più 
Biade,  o  di  Biade  e  Grano,  che  può  fervire  per 
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ufo  continuo  ,  e  intiero  delle  famiglie  ,  ma  di 
quello  non  s’  intende  ora  parlare  attenendo  a  una 
clalfe  diverfa. 

I.  Il  Pane  detto  da  noi  Sopraffine  ,  o  Buffet» 
to  ^  Q  dai  Franzefi  Pain  de  condition  forma  la 
prima  fpecie .  I  Latini  ficcome  chiamarono  Siligo 
la  fpecie  piu  bianca  e  gentile  del  Grano ,  perciò 
caratterizzarono  col  nome  di  Silìgneus  quel  pane 
fopra  tutte  le  fpecie  il  più  bianco, comecché  fatto  di 
fchietto  fior  di  farina,  o  di  fpecie  migliore  e  fcelta 
di  Grano.  Lo  differo  ancora  Panis  filigneus^  Pa» 
nis  primarius^  Panis  mundus  ^  Panis  candidus  ^ 
fecondo  il  Caftelli  nel  fuo  LelTico  Coliphius ,  e 
Robus^  e  fecondo  il  Du- Cange  nel  fuo  Gloffario 
anco  Ifungia. 

Il  noftro  Pan  bianco ,  che  fi  fabbrica  dagli  Ap¬ 
paltatori  del  Pan  fine,  più  grande  del  comune  o 
venale  chiamato  Pan  tondo ,  ficcome  quello  detto 
alla  Marefcialla ^  è  appunto  di  quella  fpecie,  o  dif¬ 
ferenza  ,  e  corrifpondente  al  filigneo  degli  anti¬ 
chi  .  Il  Pan  tondo  poi  comune  è  anch’  elfo  di 
quella  fpecie,  ma  un  poco  in  bontà,  e  qualità 
inferiore.  Chiamafi  quello  Pan  tondo  per  elfere  a 
pani  |non  folo  tondi  di  figura  ,  ma  fiaccati  per 
ogni  verfo ,  e  non  a  piccie ,  o  filari  come  fono 
altri  Pani  di  qualità,  e  differenze  diverfe. 
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Le  fpecie  di  Grano,  che  fervono  a  fare  una 
tal  forte  di  Pane,  fono  le  fpecie  tutte  di  Gran 
gentile il  Marzuolo^  la  Calbigia^  e  la  Civitella. 

'  Un  tal  Pane  è  realmente  il  migliore  per  leggerez¬ 
za,  e  per  gufto ,  elfendo  però  cotto  di  frefco,  e 
quali  caldo,  come  coftumano  comunemente  man¬ 
giarlo  i  più  comodi  Italiani ,  e  quelli  di  altre  na¬ 
zioni  ancora,  fpecialmente  dei  climi  caldi,  o  Au- 
flrali  deir  Europa  .  Dagli  antichi  con  la  fpecie 
di  Grano  detto  trimeftre ,  o  marzuolo  fi  faceva  un 
Pane  aliai  bello,  e  bianco,  ma  più  leggiero,  e 
di  meno  nutrimento,  fiato  da  elfi  anco  diftinto 
col  nome  di  Colloborus  .  Nel  Nort ,  e  particolar¬ 
mente  nella  Lituania ,  al  riferire  di  Gafpero  Lavino 
(  Theat.  Botan.  384.  )  un  fimil  Pane  era  riferbato 
unicamente  ■^‘per  i  Magnati ,  e  facultofi  ,  facendo 
ufo  tutti  gli  altri  di  un  Pane  nerilfimo  fatto  di 
Segale,  e  d’ Orzo  ,  e  fenza  feparazione  alcuna  di 
crufca.  Se  ora  appreffò  loro  non  fuccede  lo  fieffo, 
è  certo  almeno  che  molti  dei  popoli  Boreali  vi¬ 
vono  di  un  Pane  molto  groflblano,  e  fcuro.  Quali 
una  ftelfa  cofa  fucceder  doveva  a  Roma  ai  tempi 
di  Giovenale,  avendo  detto  nella  quinta  Satira 
,,  Sed  tener  &  niveus^  mollique  ftltgìyie  faólus 
,,  Servatur  Domino  — — 
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Un  fimil  Pane  dalla  maggior  parte  dei  Medici  fi 
confiderà  come  il  più  nutritivo  d’  ogni  altra  for- 
te,  relativamente  però  alle  perfone  fedentarie  ,  e 
di  ftomaco  debole,  che  non  pofìbno  digerire  un 
Pane  inferiore.  Quanto  più  il  Pane  è  delicato,  e 
fine  ,  tanto  più  generalmente  coftipa  il  corpo. 
Le  qualità  migliori  di  Pane,  che  fi  hanno  in  Tolca- 
na,  oltre  il  noftro  fopraffine  della  Città  di  Firenze, 
fono  quello  che  fi  lavora  a  Praro  a  Pani  tondi, 
quello  di  Pifa  ,  e  quello  di  Colle  di  Val  d’  Elfa 
formato  a  coppiette  ,  o  fia  a  due  Pani  infieme 
attaccati . 

IL  li  Pan  bianco  comune,  e  venale  ,  detto 
anco  Pan  tondo  ,  e  Pan  fine  li  fa  con  buona  fa¬ 
rina,  e  ben  depurata  dalla  crufca  tanto  groflà  che 
fiottile,  ma  non  di  fpecie  di  Grano  tanto  fcelto, 
o  di  farina  tanto  ridotta  a  fiore  come  nella 
fpecie  antecedente.  Riefce  bianco,  leggiero,  deli¬ 
cato  ,  e  tale ,  che  tra  quello  e  quello  non  cade 
una  differenza  molto  fenfibile,  e  ficuramente  cor- 
rifponde  al  Simìlaceo  degli  antichi  CO  giacche 
quelli  non  vollero  alcuna  volta  dillinguerlo  dai 

sili- 

(  !  )  Gli  antichi  diOiìifero  II  Pane  comune  in  quattro  fpe- 
cie,  ed  erano  il  Sthgnethy  il  éimilagmeoy  il  Confufmtt  y  e 
il  FHrfnrafeo  * 


sìlìgneo  .  In  alcune  delle  noftre  cale  più  comode^ 
e  particolarmente  in  molti  Monafleri  fi  fa  un  Pa¬ 
ne  totalmente  di  quefta  forte,  e  folo  diverfo  nella 
grandezza,  o  cottura,  e  qualche  volta  nell’  cffec 
di  farina  non  tanto  raffinata,  ma  fempre  più  bian¬ 
co,  e  leggiero  di  quello  che  fi  fa  dalle  famiglie 
in  generale,  e  che  fi  dice  comunemente  Cafalìm 
go .  La  differenza  principale  confifte  nell’  efièr  fat¬ 
to  il  primo  di  Grano  fcelto,  e  gentile,  l’altro 
di  Grano  groffo  . 

III.  Il  Fané  ordinario  venale ,  e  detto  ap- 
preffo  di  noia  fila^  ovvero  di  fìlo^  perchè  fi  cuo¬ 
ce  a  filari  di  più  pani  infieme  attaccati  CO,  fareb¬ 
be  quello  corrifpondente  al  Pane  detto  dagli  An¬ 
tichi  Fanis  vulgaris^  cibarius  ^  forenfis^  e  fetunda- 
rius  ,  per  la  materia  del  quale  è  adoprata  una  fa¬ 
rina  inferiore,  ma  molto  ripurgata  dalla  Crufca^  e 
dal  Tritello^  ovvero  una  farina  ottima,  ma  meno 
depurata.  Quefto  Pane  pubblico  o  venale  è  detto 
in  Franzefe  Fain  de  Boulanger^  ed  è  fempre  po- 

I  2  co 

(i)  Appreso  dì  noi  fono  fila  di  tre  pani  attaccati  per  li¬ 
nea  retta,  che  fecondo  l’abbondanza  ,  o  la  careftia,  fo¬ 
no  di  maggiore  o  minor  pefo ,  ma  fempre  di  un  prez¬ 
zo  collante.  Alcuni  di  quelli  fili  però  Ione  il  doppio  di 
pefo,  e  di  prezzo  pur  doppio,  ediconfi  allora  Filont.  A  Pila 
e  altrove  ulano  fila  di  Ioli  due  pani,  e  diconfi  Picce  ^  Copitet^ 
I#  ,  e  pianelle»  Tanto  di  qualità  er  dinari  a  ^  eh  fiue  ^  e  [o^raffne  ^ 
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co  cotto  ìq  forno,  e  per  confeguenza  poco  rafciu- 
gato  dall’ umido  della  parta,  o  midolla,  per  artifi¬ 
zio  dei  Fornai ,  che  devono  mantenerlo  del  pefo 
dertinato  dalle  leggi,  per  avervi  maggior  vantag¬ 
gio  o  guadagno,  nel  tempo  che  la  poca  cottura 
lo  fa  comparire  meno  bruno.  Varia  però  alquan¬ 
to  in  bontà,  e  in  bianchezza  fecondo  la  fertilità 
degli  anni,  dei  luoghi ,  e  la  diligenza  o  arte  dei 
diverfi  Fornai. 

IV.  Il  Pan  Cafalingo^  o  fia  quello  che  fi  fa 
comunemente  nelle  nortre  cafe  e  per  ufo  della  fa¬ 
miglia,  corrifpondente  per  quanto  credo  a  quello 
detto  dai  Franzefi  Pain  de  cui  fon  ,  de  menage^ 
des  Maitres^  e  Burgeois^  è  una  varietà*  della  Spec. 
III.  ma  che  merita  per  piu  ragioni  d’  ertèr  di- 
ftinto.  Varia  querto  nortro  domertico  dal  vena¬ 
le  ordinario,  per  ertèr  piu  bianco  internamente, 
più  cotto,  e  rafciugato  in  tutta  la  fua  fortanza, 
e  perciò  più  colorito  all’  erterno.  Diverfo  è  anco¬ 
ra  per  la  forma  ,  effendo  fempre  di  grandezza  e 
figura  maggiore  del  venale.  Varia  poi  anco  querto 
in  bontà  e  bianchezza  fecondo  i  comodi ,  o  le  fa¬ 
coltà  delle  famiglie,  ma  generalmente  fi  fa  delle 
fpccie  di  Grano  da  noi  dette  Ravanefe^  Mazzoc¬ 
chio^  e  Mazzocchino  •)  e  il  migliore  con  una  por¬ 
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zione  di  qualche  fpecie  di  quefìi  medefimi  grani 
aggiuntovi  un  terzo,  o  una  metà  ài  gentile  e 
riefce  fra  tutte  le  fpecie  il  piii  faporito,  e  per  la 
fallite  e  per  la  nutrizione  il  migliore.  ' 

V.  Quello  fatto  con  tutta  la  foflanza  della 
farina  fenza  effer  feparata  porzione  alcuna  di  cru- 
fca  e  di  tritello,  fu  detto  dai  Latini  Confufaneus ^ 
e  forfè  anco  Plebetus^  da  Gelilo  impurus  ^à^.  Ate¬ 
neo  e  Diofcoride  JyncomiJlonC.^')-,  da  altri  Coliphius 
quali  robufìezza  delle  membra  C  ^  D ,  da  Celio  Ro¬ 
digino  gregarius ,  e  da  Terenzio  ater  . 

Quello  di  tutto  Grano,  che  fanno  i  nolìri  mi¬ 
gliori  Contadini,  fi  accofta  molto  a  quella  fpecie 
di  pane ,  venendo  affai  bruno  ,  fpecialmente  nella 
fuperficie  per  effer  molto  cotto  e  rafclutto  in  for¬ 
no  ,  nè  conviene  ad  effi  diverfamente  fare ,  facendo 
Pani  affai  groffi  di  15.  e  20.  libbre  Tuno,  per 
poterlo  confervare  una  quindicina  di  giorni  ,  per 
non  avere  sì  Ipeffo  T  imbarazzo  di  rifarlo ,  e 

per- 

ii)  Galeno  però  chiama  Syncomtjlus  il  furfuraceo,  o  fia 
quello  che  ha  più  crufca  che  farina. 

(2  )  Il  Caftelli  nel  lùo-  Leflico  vuole  però  che  chiamalTej'o 
Coliphius  non  quella  fpecie,  ma  il  bianco  e  lopraffine. 
Quanto  più  il  pane  è  ordinario  ,  o  grolfolano,  tanto  più 
è  peggiore  le  fia  poco  cotto,  perciò  avendo  detto  Plau¬ 
to  Colìphi^^  mihi  ne  incocia  Jerisy  giudicherei  che  il  Pane 
in  ta!  manitta  nominato  dagli  antichi  corrifponder  do?ef- 
fe  pìuttoilo  a  quello  3  e  non  al  fine,  o  bianco. 
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perchè  comodameate  ua  paae  per  parto  ferva  a 
tutta  la  famiglia  .  Pani  più  piccoli  ,  bafll ,  e  di 
corteccia  meno  forte ,'o  meno  cotta,  non  conferve¬ 
rebbero  morbida  per  tanti  giorni  come  querto  la 
loro  midolla.  Querto  dei  noftri  lavoratori  di  Cam¬ 
pagna  non  differifce  in  altro  da  quello  che  non 
ha  feparazione  alcuna  di  crufca,  fe  non  nell’  erter 
fatto  di  farina  groflàmente  depurata  per  mezzo  di 
un  largo  rtaccio ,  che  toglie  da  erta  unicamente  il 
crufcone.  Sempre  però  che  nel  Pane  vi  refta  della 
crufca ,  e  del  tritello ,  purché  non  fuperi  la  porzione 
della  farina ,  querto  per  mio  parere  apparterrà  fem- 
pre  alla  fpecie  di  Confufaneo,  SimilPane  da  qualche 
nortro  Tofcano  fcrittore  è  rtato  chiamato  Inferigno . 

Il  Pane  che  fi  cortuma  univerfalmente  nella 
Wertfalia,  volgarmente  ivi  detto  Bonpournickel  ^  è 
forfè  il  più  corrifpondente  al  defcrittoci  dagli  an¬ 
tichi,  e  nominato  da  erti  gregarius^  ater  e  anco 
fordidus.  Il  Pane  di  querti  popoli  è  molto  nero,  e 
grortb,  e  perciò  da  alcuni  latinamente  detto  grof- 
fus>)  e  nei  tempi  bartl  B^Jfus  CO.  Un  folo  di  tali 
Pani  arriva  a  pefare  da  30.  libbre. 

Simil 

(  1  )  Da  Brfsus  volgarmente  Btfso  avendo  alcuni  così  chia¬ 
mato  il  color  di  porpora,  o  rollo  bruno;  ma  quedi  Cali 
ioDO  riprefi  da  Enrico  Stefano  nel  iuo  Ltflico  ;  il  Bilìo 

era 
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Simil  Pane  è  flato  reputato  il  più  fano  e  di 
maggior  nutrimento,  eflendo  fimile  a  quefto  quel¬ 
lo  di  cui  facevano  ufo  gli  Atleti .  Quello  appun¬ 
to  perchè  denfo  e  duro  ,  genera  fughi  meno  cor¬ 
ruttibili  ,  nutrifce  forfè  il  doppio  ,  fodisfà  grande¬ 
mente  la  fame,  e  rende  il  corpo  robufto  da  poter 
foffrire  le  fatiche ,  e  domare  ,  o  allontanare  le 
malattie  che  nafcono  da  una  diflbluzione  putrida, 
o  flogiftica  del  fangue  .  Gli  abitanti  della  Weftfa- 
lia  confermano  quefta  verità  eflendo  fortifllmi  di 
corpo,  gran  faticanti,  e  fani  a  fronte  di  mille  ften- 
ti  e  flrapazzi ,  e  quello  che  più  merita  di  eflère 
avvertito,  è  che  raramente  fono  foggetti  a  febbri 
acute  e  putride  co.  Vero  è  che  uno  ftomaco  im¬ 
becille,  e  non  accoftumato  a  fimil  Pane,  fi  trove-, 
rebbe  da  eflb  aggravato,  e  diffìcilmente  lo  digeri¬ 
rebbe,  ma  generalmente  chi  può  digerirlo,  o  chi 
potrà  affuefarvifi ,  lo  troverà  dell’ efpofta  falubrità. 
Ippocrate  nel  Trattato  dell’  Antica  Medicina  dice 

Valeri- 

era  un  fottil^fTìmo  Lino  che  nafceva  in  India^  e  nell’ 
Egitto  y  e  del  quale  erano  fatte  le  vedi  piu  preziofe  di 
quei  terapt  .  Siccome  poi  tah  vefti  erano  fpeìfo  colorite 
di  porpora,  il  più  apprezzato  fra  tutti  i  colori,  non  fi 
tingevano  di  quefto  colore  che  vefti  finiftìme,  e  fatte  di 
Bifto  ,  quindi  è  che  da  alcuni  anco  lo  ftefto  color  di 
porpora  fu  detto  BilTo. 

(i)  Frid,  Hoffmannì  De  Pane  grojjìori  VVefl^halornm  ^ 


Valentìora  alimenta  hoc  habent^  quod  a  natura  fi 
fuperentur  ^  nutrtant  egregie  ,  E  Celfo  Valentiora 
minus  facile  concoqui  ,  fed  fi  concoóla  fitnt  ^  plus 
alere.  Labore  itaque  &  mota  opus  hic  efi  .  Que- 
fto  Pane  benché  grolTolano  ha  un’  altra  virtù  non 
comune,  o  conceduta  alle  altre  fpecie  di  Pane,  ed 
è  quella  di  non  coftipare  il  corpo,  ma  piuttofto 
di  renderlo  facile  e  follecito  allo  fgravio.  Un  tale 
effetto  è  prodotto  certamente  dalla  contenuta  cru- 
fca,  la  quale  effendo  di  una  teffitura  rigida,  e  di 
figura  tutt’  altro  che  rotonda  ,  facilmente  può  ir¬ 
ritare  le  fibre  inteftinali  ,  e  follecitarle  al  moto 
efcretorio.  Ippocrate  pure  riconobbe  fimile  effetto 
nel  Pane  di  tal  fatta  ,  e  Galeno  per  efperienza 
commendò  la  crufca  come  molto  deterfiva.  Oggi- 
giorno  per  tal  ragione  fi  pratica,  e  ordina  dai  Me¬ 
dici  un  Pane  di  farina  in  principio  depurata  da 
tutta  la  crufca ,  tanto  grofià  che  piccola  ,  ma 
nell’ impaftarlo  riaggiuntavi  una  porzione  della  più 
groffa,  o  larga  ,  la  quale  produce  il  fuddetto  ef¬ 
fetto,  fenza  render  la  qualità  del  Pane  molto  di- 
verfo,  o  più  fcuro  di  colore.  Un  Pane  di  tuttala 
foftanza  del  Grano  fenza  feparazione  alcuna  di  crii- 
fca  per  aflérzione  di  qualche  Autore  fi  coftuma  in 
diverfe  campagne  d’Inghilterra,  e  nella  Francia  in 
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vicinanza  di  Roano;  Generalmente  il  Pane  di  Grano 
fu  detto  dai  Latini  Triticeus  ,  c  dai  Greci  Py- 
rìnos  ^  dai  quali  il  Pane  di  una  qualità  inferiore, 
o  piu  vile  fu  detto  P'nyr'ia. 

VI.  Pane  di  Tritello  ,  o  di  Crufca  fi  addi- 
manda  quello ,  nella  foflanza  del  quale  fi  trova  più 
Tritello,  o  Crufca  che  Farina,  Lat.  Furfuraceus 
Furfureus^  Furfurofus .  Realmente  la  Crufca  più 
grolla,  detta  da  noi  Crufcone  ,  di  rado  è  melTa 
nell’impafto  di  quello  Pane,  ma  bensì  molto  Tri¬ 
tello,  e  di  quello  più  o  meno  fecondo  gli  ufi,  ai 
quali  è  deftinato;  e  perciò  anco  di  quello  fe  ne 
può  confiderare  tre  o  quattro  varietà  .  Il  più 

V 

depurato  dalla  crufca  larga  è  il  Pane  detto,  di  Ra^ 
%ìone^  che  fi  fuol  fare  per  i  Soldati.  Quello,  che 
fi  è  fatto  quell’  anno  dal  Pubblico  per  fovveni- 
mento  della  Campagna  vicina,  ficcome  quello  che 
fi  fuol  fare  da  alcune  Gafe,  e  particolarmente  nei 
Villaggi  per  dillribuirlo  ai  Poveri  in  carità ,  è  di 
una  forte  peggiore  del  primo  ^  contenendo  meno 
Farina,  e  maggior  dofe  di  Tritello.  Quello  real¬ 
mente  dovrebbe  corrifpondere  al  Sordidus^  C ac  ab  a- 
ccus  ,  e  Atcr  dei  Latini  .  Vi  è  poi  quello  efprefi 
famente  fatto  per  cibo  dei  Cani  fiato  appellato  da 
Pacuvio  e  Fello  Cankaceus.^  più  carico  di  Trite|- 

K  '  Io, 
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lo  e  Crufca  delle  antecedenti  due  forti  ^  e  finaL 
mente  fi  può  notare  come  di  quella  fpecie  quello, 
nella  foftanza  del  quale  oltre  al  Tritello,  ed  alla 
Crufca  entrano  i  gufci ,  o  glume  dei  granelli  del 
Grano ,  e  anco  le  fpighe  intiere  macinate ,  il 
qual  Pane  corrifponde  a  quello  fiato  nominato  da 
qualcuno  dei  Latini  Armatus  .  Marcello  lo  dilTe 
Acero! US .  Alcuni  popoli  delle  parti  più  fettentrionali 
deir  Europa,  fpecialmente  negli  anni  più  fierili, 
fanno  un  Pane  di  tal  natura .  Quello  mefcolato  con 
varie  Biade  ,  e  accrefciuto  da  altre  fofianze  anco¬ 
ra  ,  fi  troverà  defcritto  all’  Articolo  VL 

ARTICOLO  QUARTO. 

Dì  altre  forti  di  Pane  parimente  femplìce ,  e  fat¬ 
to  di  Grano  ,  ma  confderato  diverfo  per  la 
maniera  differente  di  fabbricarlo ,  e  di  cuocerlo , 
ficcome  per  la  figura^  e  per  gli  ufi ^  ai  quali  è 
defiinato . 

★  JKt 

I.  T  L  Pane  ben  lievito  fu  detto  dai  Greci  Zy- 
^  mites  .  Per  mezzo  della  lievitazione  acqui- 
maggior  porofità  e  leggierezza ,  e  facilità  mag¬ 
giore 
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giore  a  effer  mafìicato  e  digerito.  Un  fimi!  Pane 
da  qualche  noftro  Tofcano  Scrittore  è  flato  detto 
illuminato . 

2.  Senza  lievito  A^ymos ,  ovvero  cotto  fenza 
fermentare  Lat.  non  fermentatus ,  molto  più  den- 
fo,  grave,  e  difficile  a  efler  digerito  del  primo. 
Il  Pane  molto  fcuro,  grofiblano,  e  mefcolato,  che 
fi  cofluma  nei  paefi  fettentrionali  y  è  neceflaria- 
mente  azzimo,  o  poco  fermentato,  a  cagione  del 
poco  glutine  che  ha  .  Gli  Ebrei  durante  tutto  il 
tratto  della  Pafqua  non  fi  cibano  d’  altro  Pane 
fuorché  d’  azzimo  da  effi  chiamato  A%%ìmelle ,  in 
memoria  dell’  affrettata  partenza  che  fecero  dall’ 
Egitto,  nella  quale  occafione  non  ebbero  agio,  c 
tempo  di  cuocerli  un  Pane  ben  lievito,  o  fermen¬ 
tato. 

3.  Cotto  fopra  i  carboni  accefi  fu  detto  da 
Diocle  Cariflio  Carbonarius ,  e  in  Greco  Acro- 
pyros . 

4.  Pane  per  ufo  dei  Soldati  negli  accampa¬ 
menti  Lat.  Fants  Mìlitaris.  Anticamente  era  que- 
fto  fatto  dai  Soldati  medefimi  con  Frumento  maci¬ 
nato  a  mano  nei  mortai,  o  per  mezzo  di  macini 
a  mano,  e  lo  cuocevano  generalmente  fopra  la  bra¬ 
ce  o  il  carbone,  fecondo  il  Pitifeo. 

K  2  5.  Bi- 
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5.  Bifcotto  per  i  viaggi  di.  Mare  Lat..  Fanis 
nautkus  ^  altrimenti  bis  coóìus^  e  dipyvos  in  Greco, 
perchè  rimeflb  in  forno  per  la  feconda  volta,  ac¬ 
ciò  fi  profciughi  meglio  dall’  umidità  ,  e  fi  polla 
confervar  buono  per  mangiarli  anco  nei  viaggi 
molto  lunghi  .  E'  per  il  folito  a  Pani  grolTi  divifi 
nel  mezzo  dopo  la  prima  cottura  ,  e  così  divifo 
rimelfo  in  forno.  Da  Plauto  fu  detto  rybidus .  E' 
fiato  poi  prefcelto  per  ufo  delle  Navi ,  e  partico¬ 
larmente  nelle  lunghe  navigazioni ,  perchè  non 
muffa,  nè  ^contrae  mal  odore  neppure  nei  lunghi 
viaggi  di  là  dai  Tropici. 

6.  Bifcotto  a  piccole  fette  per  ufo  delle  fami¬ 
glie  ,  o  di  perfone  abitanti  in  terra,  e  non  di  ma¬ 
rina,  Lat.  Buccellatum^  ovvero  Fanis  BucceUatus  ^  e 
militaris  ancora,  perchè  fe  ne  fa  ufo  alcuna  volta 
nelle  fpedizioni  militari  di  terra .  Quello  per  lo  più  è 
migliore  di  qualità  dell’  altro  che  ferve  per  ufo  nava¬ 
le,  o  della  marina.  I  Mofcoviti  all’armata,  e  nei 
lunghi  viaggi  adoprano  un  bifcotto,  o  buccellato  sì 
fatto  .  E‘  fiato  cosi  detto  da  un’  altra  fpecie  di 
Pane,  ma  com pollo  e  dolce,  addimandato  nella  fief- 
fa  maniera  da  Buccella ,  perchè  bifcottato  e  tagliato 
in  piccole  porzioni ,  che  non  eccedono  1’  apertura 
della  bocca  ,  tali  fono  i  noftri  Cantucci. 

7.  Pa- 
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7.  Pane  proìciugato,  o  fecco  dal  tempo,  Lat. 
P/tnis  ficcatus  ^  e  ficcus. 


8.  Pane  troppo  p^ofciugato,  o  fecco  in  for¬ 
no,  Lat.  emjlus^  poco  \nutritivo  e  meno  fano. 

’  9.  Pane  appena  cotto,  madìdus ^  adoprato 
come  medicamento  cofmetico. 

10.  Pane  troppo  lievitato  ,  Lat.  Pants  Colla- 
pfus ,  il  quale  non  ricrefce ,  o  alza  come  P  altro , 
ma  fi  diftende  ,  e  facilmente  fi  fmargina . 

11.  Pane  cotto  fotto  le  ceneri  calde  ,  Lat. 
fubcìnericeus .  Secondo  Galeno  non  vi  è  Pane  per  la 
falute  peggior  di  quello  cotto  in  quella  maniera. 
I  Greci  però  lo  cuocevano  fpelfo  in  quella  guifa . 

12.  Pane  cotto  fotto  le  ceneri,  e  rivoltato 
acciò  riefca  più  Ragionato  e  cotto  ,  Lat.  rcvsr- 
fatus  . 

13.  Pane  cotto  fopra  la  Brace,  hdit  focalhj 
ovvero  focarius. 

14.  Pane  cotto  fopra  la  gratella,  o  gratico¬ 
la  ,  Lat.  craticularis . 

15.  Gli  antichi  avanti  che  foffero  inventati, 
e  fabbricati  i  forni  llabili,  o  immobili  di  materia¬ 
le,  cuocevano  il  loro  Pane  in  un  vafo  efprefiàmen- 
te  fatto  per  tale  effetto  da  elfi  addimandato  Arto- 
pta^  e  ìL  Pane  cotto  in  tal  maniera  fu  da  elfi  di- 
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ftiiito  Cui  liuiiie  ui  uus.  Èia  qudto  impa- 

ftato  molto  tenero ,  e  eoa  lievito  grolTòlano  ,  ma 
fi  profciiigava  molto  con  la  cottura,  e  acquiftava 
una  corteccia  rigida  fplendente,  e  trova vafi  buo¬ 
no  a  mangiarfi  anco  dopo  molti  giorni  .  Ta¬ 
le  facevafi  generalmente  in  quali  tutte  le  cafe, 
poiché  i  forni,  e  i  fornai  non  vennero  in  ufo  che 
molto  dopo  i  primi  tempi.  Plauto,  e  Plinio  par¬ 
lano  di  quefto  Pane. 

i6-  Varrone  parla  di  un  Pane  cotto  nei  tefti 
di  terra,  addimandato  tefiaceus. 

17.  Cl'thanites  fu  chiamato  quello  cotto  nei 
fornelli  a  mano,  o  nelle  teglie,  che  in  principio 
furono  di  terra  ,  poi  di  ferro,  e  in  fine  di  rame. 

18.  Quello  cotto  in  forno  fi  diffe  dai  Latini 
furti aceus  ^ 

19.  Fané  gramolato  fi  dice  in  più  luoghi 
della  Lombardia  ,  e  in  Romagna  ,  dove  tale  fi 
pratica,  un  Pane  affai  bianco,  e  fatto  di  fior  di 
farina  ,  ma  meno  fermentato  del  noftro  ,  im- 
paftato  più  fodo  ,  e  non  lavorato  a  forza  di  ma¬ 
ni,  e  braccia,  ma  per  mezzo  di  un  ordingo  di 
legno, o  flanga  addimandata  Gramola.  Comunemen¬ 
te  quefto  Pane  è  formato  in  figura  conica  ,  ovve¬ 
ro  in  figura  rotonda ,  e  cilindrica  ancora ,  con  in¬ 
cavi, 
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cavi  5  e  Solchi  profondi,  e  con  dei  cornetti  rile¬ 
vati,  ed  ha  piu  fapore  del  noftro  Pan  fine,  di- 
manierachè  aflfuefatti  al  noftro,  il  quale  non  arriva 
a  cuoprire  il  fapore  delle  vivande ,  quello  non  ci 
pare  tanto  buono  a  pafto,  ma  bensì  buoniffimo  a 
mangiarlo  fcnza  companatico.  Generalmente  quan¬ 
to  più  il  Pane  è  impaftato  fodo,  più  lungamente 
conferva  la  fua  bontà.  I  Greci  chiamarono  Qnlì- 
fieo  il  Pane  formato  a  pagnotte  coniche,  o  acute, 
c  di  tal  figura  lo  facevano  gli  Egiziani .  Lo  fini¬ 
mento  con  cui  fi  fpiana  la  pafta  del  Pane  fu  det-  * 
to  dai  Latini  Mastra ^  e  la  Madia  dove  fi  lavora, 
o  fi  conferva  cotto  fu  chiamata  Arca  panaria^  e 
dai  Greci  Sìpya, 

20.  Dai  Greci  fi  nomina  una  forte  di  Pane 
Oxylepes^  il  quale  era  refo  acido,  o  agro,  a  forza 
di  aceto. 

21.  Fan  frefca  da  noi  fi  dice  il  Pane  dell’ 
iftefla  mattina ,  o  dell’  iftefla  giornata  raffermato , 
e  raffreddato  chefia,  Lat.  Panis  recens^  e  in  Spa¬ 
gnolo  reziente^  a  diftinzione  di  quello  efcito  di  cor¬ 
to  dal  forno  addimandato  da  noi  Fan  caldo  y  e 
latinamente  Fanis  calidusy  ovvero  ck  Fornace  nu- 
per  eduHus . 

22.  Il  Pane  a  fchiacciate  della  groffezza  di 

un 
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un  ditO;,  clic  Uiavauo  licli’alta  Genitiaiiia ,  e  parti¬ 
colarmente  nella  Svezia  per  Pane  ordinario  ,  tan¬ 
to  nelle  Città,  che  nelle  Campagne,  anch’eflb  fic- 
come  mantenevafi  buono  per  un  anno  intiero  quando 
era  ben  cotto  e  toftato,  può  confiderarfi  per  un’altra 
fpecie  ^Bifcotto*  Il  B'icotto  purché  non  fia  bru¬ 
ciato  ,  fenza  controverfia  alcuna  ,  come  altrove 
abbiamo  avvertito  ,  è  il  più  lano  di  tutte  le  al¬ 
tre  fpecie  ,  e  perciò  a  tutte  le  altre  dovrebbe  ef- 
fere  antepofto . 

23.  Anticamente  nel  fopraddetto  Regno- di 
Svezia  era  in  ufo  una  fpecie  di  Pane ,  il  quale  ca¬ 
vato  dal  forno  preftamente  con  panni  inzuppati 
nell’  acqua  fi  ammollava  ,  e  rinvoltava  ,  indi  fi 
diftendeva  fulla  brace  ,  e  cosi  acquiftava  molto 
fapore  ,  e  veniva  a  ricuoprirfi  nella  corteccia  di 
un’  efflorefcenza  di  gallozzole  ,  che  lo  rendevano 
particolare  anco  alla  vifta  .  Un  fimil  Pane  fu  ad- 
dimandato  dai  Latini  Spatharius. 

24.  Il  Pane  a  fchiacciate,  che  fi  pratica  da 
noi  comunemente  nelle  famiglie,  fi  fa  per  man¬ 
giarlo  frefco  queir  ifteflà  mattina  ^  fi  cuocono  que- 
fte  in  forno  con  P  altro  Pane  ,  fono  alte  incirca 
due  pollici,  e  fi  tolgono  dal  forno  qualche  temr, 
po  avanti  dell’  altro  Pane  .  I  Latini  differo  un 
Pane  cosi  fatto  Fants  placentatus ,  e  Placenta . 
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25.  Si  fa  pure  nelle  cafe,  il  giorni  del  pan 
frefco,  un’  altra  qualità  di  piccole  fchiacciate  vol¬ 
garmente  dette  Quaccìn  ’t  ^  e  tali  fi  fanno  dalla  baf- 
fa  gente,  e  particolarmente  dalle  donne,  e  dai  ra¬ 
gazzi,  fiaccando  una  porzione  di  parta  dai  Pani  de- 
ftinati  al  forno  dirtendendola  fra  le  mani  in  più  e 
diverfe  figure,  ma  generalmente  in  foggia  ellittica, 
e  la  pongono  a  cuocere  lotto  la  brace ,  o  cenere 
calda  ,  ovvero  fui  piano  arroventato  del  focolare . 
Querte  piccole  fchiacciate  fi  cortumano  precifàmen- 
te  dai  nortri  per  aver  in  tempo  di  refezione,  e  an¬ 
ticipatamente  a  quello  che  deve  tornare  dal  For¬ 
no  una  porzione  di  Pane  faporito,  e  frefco.  Quc- 
fto  cosi  cotto  diverfifica  però  non  poco  in  bontà, 
e  nel  fapore  dall’  altro  cotto  e  rtagionato  nel 
forno,  perchè  partecipa  fempre  di  azzimo,  e  di 
mal  cotto ,  0  di  troppo  bruciato,  condizioni  che 
febbene  alcuna  volta  fiano.  gradite,  fpecialmente 
dalle  donne  per  lo  più  lira  vaganti  negli  appetiti, 
fono  però  per  la  falute  molto  dannofe .  Gli  anti¬ 
chi  chiamarono  Speujlicus  quel  Pane  che  cuoce- 
vafi  prertamente  .  In  alcune  Città  del  Curdirtan, 
fecondo  Pietro  della  Valle,  in  un  momento  cuo- 
cono  il  loro  Pane,  fatto  a  ruote  larghe  e  fottili, 
ponendolo  fopra  una  lartra  di  ferro  fortenuta  da 
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alcuni  piccoli  piedi,  e  fituata  alla  bocca  dei  forno. 

Il  Pane  in  forma  maggiore ,  tonda ,  c 
alta  ,  come  coftumano  i  noftri  Contadini,  latina¬ 
mente  è  flato  detto  Panis  crajjior .  Generalmente 
però  i  pani  maggiori  di  tal  fatta  non  fono  roton¬ 
di,  ma  ellittici,  o  bislunghi  . 

27.  Quello  in  forma  piccola  ,  e  tonda ,  che 
fuol  efler  della  qualità  più  bianca,  e  migliore ^ 
comecché  fatto  di  fior  di  farina  fi  dice  da  noi 
comunemente  Pan  tondo. 

28.  Un  Pane  in  forma  quadrata  u(a  in  diverfi 
Paefi,  e  particolarmente  in  Olanda,  ed  in  alcuni 
luoghi  della  F;:ancia . 

29.  Quel  Pane  grande  e  piccolo  in  forma  cir* 
colare,  e  forato  nel  mezzo  a  guilà  di  anello  da  po¬ 
terli  infilare  con  una  corda,  con  le  braccia,  o  al¬ 
tro,  fecondo  la  grandezza  dei  Pani  fu  detto  dai 
Latini  Panis  fpiratus  .  Di  quefto  fe  ne  fa  oggi- 
giorno  in  Firenze,  fine,  bianco,  ma  più  cotto 
del  bianco  comune,  di  maggior  corteccia  ,  e  più 
faporc  ancora  elfendo  falato,  a  difièrenza  di  tutte 
le  altre  forti  che  fi  coflumano  in  Tofcana  •  Da 
noi  fi  dice  Pan  Francefe  y  e  alla  Lorenefe  y  ef-_ 
fendo  flato  introdotto  da  perfonc  di  tali  nazioni, 

30.  Si  coftuma  in  Tofcana  un  altra  forte  di 
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Pane  della  qualità  fopraffine  fatto  a  picele  piccc- 
liffime  5  o  fia  in  varie  porzioni  bislunghe  debol¬ 
mente  infieme  attaccate  ,  e  piii  gonfie  ,  o  grofic 
verfo  le  loro  eftremità,  che  fi  addimanda,  Cacch  'ta- 
telle.  Quella  forte  pure  è  tra  le  qualità  venali,  e  fi 
vende  per  comodo  del  Pubblico  intiero,  o  divifo,  al 
tenuimmo  prezzo  di  un  quattrino  per  ciafehedu- 
no  fgonfietto,  o  Qacchtatella  .  Tale  fpecie  di  Pa¬ 
ne  è  gradito  per  mangiarli  frefeo  da  chi  non  ama 
nel  Pane  molta  midolla ,  e  fi  adopra  dal  Popolo 
per  farne  le  pappe  ai  fanciulli,  venendo  quelle  delica¬ 
te  infieme  e  faporite.  Quelto  corrifponde  probabil¬ 
mente  al  Fanh  lineatm  nominato  da  qualche  Au¬ 
tore.  A  Roma  e  altrove  fi  fa  un  Pane  di  fimil 
bontà ,  e  di  confimil  figura  ,  ma  di  piccie  più  lun¬ 
ghe,  e  rigorofamente  più  lineari  delle  nollre,  per¬ 
chè  le  nollre  Cacchiatelle  , verfo  il  mezzo ,  o  fia 
tra  un  capo  e  P  altro,  affai  fi  angullano  . 

Tra  le  fpecie  migliori  di  Pane  collumate  a 
Parigi  fi  numerano  le  feguenti. 


I,  Pain  a  la  Reine. 
a  la  Mode. 
Mollet . 
de  Segovie . 
a  la  Moutaron 


2.  -- 

3-  - 

4-  - 


5- 


6. 

7- 

8. 


de  Gentilly. 
Chaland . 
de  Gonelfe. 
du  Cufin. 
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Il  primo  è  falato,  e  per  lo  più  lievitato  con  la 
Birra  .  Nel  fecondo  entra  del  latte.  Nel  quinto  e 
fedo  del  burro .  L’  ottavo  è  llimato  il  migliore 
fra  tutte  le  forti,  ellèndo  molto  bucherellato  e  leg¬ 
giero  ;  di  quella  forte  vi  è  il  fopraffine  bianco  , 
e  il  più  ordinario  meno  bianco  ,  ma  T  uno ,  e  T 
altro  è  {limato  a  proporzione  fra  le  forti  migliori, 
e  tale  è  creduto  riefcire  a  motivo  delle  acque  di 
Gonelfe  Callello  a  tre  leghe  da  Parigi  dove  fi  fab¬ 
brica  ,  e  fi  cuoce  .  Nell’  ultima  nominata  forte 
entrano  dell’  uova,  del  burro,  e  del  latte,  ed  è 
cotto  a  forno  poco  rovente. 

Troppo  fi  anderebbe  in  lungo  fe  tutte  fi  vo- 
leffero  citare  le  piccole  differenze  di  Pane  -  che 
rifultano  dalle  varie  maniere  adoprate  dalle  Nazio¬ 
ni  in  farlo ,  o  che  nafcono  da  vari  accidenti ,  e 
particolarmente  fe  tutte  voleffimo  regiftrare  quelle 
varietà  di  elfo,  piuttofto  di  nome  che  reali,  nate 
dagli  ufi,  ai  quali  certe  fpecie  di  Pane  fono  delli- 
nate,  come  farebbe  il  Pane  deftinato  per  le  ceri¬ 
monie  facre  fiato  detto  Ortofìrates  dagli  Antichi. 
C I  ')  quello  che  veniva  diftribuito  a  nome  del  Prin¬ 
cipe, 

(  1  )  Appreffo  di  noi  nelle  Congregazioni  di  devoti  dette 
Fraternite  fi  difpenfano  nei  giorni  delle  Solennità  titolari 
a  tutti  i  Fratelli  che  intervengono  delle  Piede  di  pic¬ 
coli 
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cipe,  o  del  Governo  in  certi  tempi,  non  folo  al 
comune  del  Popolo,  ma  alla  gente  ancora  di  con¬ 
dizione  flato  detto  Panis  civilis^  gradilis^  e  Jifca- 
quello  deftinato  alli  Scudieri  chiamato  Panis 
Armigerorum  ^  quello  che  veniva  offerto  antica¬ 
mente  al  Sacerdote  nelle  Calende  addimandato 
Calendarius  &c.  perciò  chi  defidera  intorno  a  quefte 
differenze  notizie  maggiori  può  vedere  diverfi  fcrit- 
tori  ,  fra  i  quali  il  Du- Cange  nel  Glolfario,  il  Du- 
rant  dei  Riti  Ecclefiaflici ,  il  Calmet  fulia  Bibbia ,  il 
Bingham  delle  Origini  Ecclefiafliche ,  il  Pitifco  ec. 

ARTICOLO  QUINTO. 

Del  Pane  tanto  femplice  ,  che  compofio  per  ufo 
comune  delle  Perfone ,  fatto  generalmente  di 
Biade  ^  0  di  Grano  e  Biade  infieme. 

IL  vocabolo  Latino  e  generico  di  Frux^oFru- 
ges  ,  ficcome  comprende  ogni  e  qualunque  frut¬ 
to  della  terra  che  in  noflro  alimento  può  con* 
.  ,  ver- 

coli  Pani  bianchilTimì ,  o  fopraffini,  di  figura  tonda,  attac¬ 
cati  n  e  difpofti  in  forma  di  Rofa  ,  o  Stella  ,  e  Tolgar- 
mente  diconfi  Panellm  dille  Compagnie, 
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vertirfi ,  non  ad  altro  certamente  può  efio  in  no- 
ftra  lingua  corrifpondere  che  a  quello  di  Raccolta^ 
c  forfè  anco  di  Grafcia^  o  Grafce  ,  e  al  Frucht 
dei  Tedelchi.  Ufato  poi  più  ftrettamente ,  o  in 
fpecie,  fignifica  il  Frumento,  e  le  Biade,  vale  a  dire 
che  precifamente  comprende  due  famiglie  o  ciaf 
li  di  Piante,  quali  fono  le  Frumentacee,  ed  i 
Legumi  ,  o  Civaie .  Le  prime  ,  come  nel  primo 
Articola  abbiamo  veduto^  fono  tutte  quelle  che 
fervono  col  prodotto  dei  loro  lemi  a  far  Pane,  e 
che  nel  gambo ,  nelle  foglie  ,  e  nei  femi  non  po¬ 
co  al  Grano  fi  raflbmigliano  ,  come  P  Orzo ,  il 
Miglio  ,  il  Panico  ec.  Le  leconde  fono  quelle ,  fe¬ 
condo  Varrone,  che  non  fi  mietono,  o  fi  fegano  co¬ 
me  il  Grano,  ma  fi  fvelgono  dal  terreno  con  le  ma¬ 
ni ,  e  non  fervono,  generalmente  a  far  Pane  che 
in  difetto  del  Grano,  c  tali  fono  le  Fave  ,  i  Pi¬ 
felli,  le  Veccie  ec.  da  noi  particolarmente  com- 
prefe  fotto  il  detto  e  volgar  nome  di  Legumi. 

In  generale  fi  può  dire  che  i  nomi  di  Bia¬ 
da^  q  di  Frumenpo  fuonino  lo  ftefib,  tolto  il  Gra¬ 
no,  quando  fe  ne  deva  fare  menzione  particolare, 
perchè  allora  non  fi  nomina  che  Grano  ^  o  fi  luol 
chiamare  fenz’  altro,  e  come  per  eccellenza,  Fru¬ 
menpo  .  . 
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Il  noftro  nome  di  Grafcia^  o  Grafce^  per  fi- 
gnificato  è  molto  piu  generale  di  quello  di  Fru-, 
m^nto  e  Biada,  comprendendo  non  folo  ogni  fimil 
raccolta,  ma  ogn’  altra  cofa  ancora  che  fia  prati¬ 
cata  per  vitto  degli  uomini,  come  vino,  olio  cc. 
e  corrifponde  certamente  a  quello  d’ Annona  dei  La¬ 
tini  . 

Il  Latino  Seges  corrifponde  al  noftro  di  Meffe 
che  confiderà,  o  comprende  le  Biade  anco  in  erba, 
o  non  recife  dal  terreno  ,  e  non  ridotte  a  frutto. 

Il  nome  di  Biada  più  fpezialmente,  o  in  par¬ 
ticolare  ufatQ ,  fignifica  quella  forte  di  Biada  che 
fi  dà  per  cibo  alle  beftie  da  cavalcare  ,  e  da  fo- 
ma,  che  appreflb  di  noi  propriamente  è  Y  Avena. 

Del  Pane  adunque  ricavato  da  non  poche  di 
quefte  Biade  fi  terrà  difcorfo  adeflb  ,  e  particolar¬ 
mente  delle  più  note  o  adopratc  per  tal  effetto. 

I.  La  Segale^  o  Segala^  Lat.  Secale  ^  per  pa¬ 
rere  di  non  pochi  Autori,  dopo  il  Grano,  per  mate¬ 
ria  di  Pane  è  Hata  confiderà ta  nel  primo  pofto. 
In  alcuni  luoghi  il  Pane  di  elTa  ,  dove  fpeciaL 
mente  hanno  acquiftato  tutta  la  cognizione ,  e  F 
abilità  di  farlo  bene,  come  in  Francia,  nel  Poitou, 
c  nel  Gatinefe,  riefce  di  buoniffimo  fapore,  ed  c 
affai  flimatQ .  Ha  quello  la  proprietà  di  tenere  il 
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còrpo  diipouu,  e  fi  Itima' attcmperaiiCe  ,  o  riafre- 
fcativo  che  dir  fi  voglia .  Siccome  però  il  Pane 
di  tutta  Segale  rielcirebbe  grave,  perciò  più  fpeflb 
è  flato  praticato  mefcolar  la  Segale  con  una  por¬ 
zione  di  Grano,  e  così  coftumano  appreffb  di  noi 
molti  dei  migliori  ,  o  più  comodi  Contadini  .  In 
Francia  lo  coftumano  pure  per  lo  più  in  quella 
maniera,  e  il  Pane  miflo  di  Grano  e  Segale  vien 
da  elTi  detto  Pain  de  mheil^  e  Pam  de  braffe  ^  e 

10  coftumano  anco  nelle  migliori  cafe  per  le  per- 
fone  di  fervizio.  I  noftri' chiamano  un  Grano  me- 
fcolato  con  la  Segale  Gran  ^egalato  .  Dai  Latini  è 
flato  detto  Mifcellaneum ,  e  Farrago ,  benché  una 
tal  denominazione  fia  Hata  propriamente  ftefa  a 
fignifìcarc  ogn’  altra  mefcolanza  di  Grano  con  al¬ 
tre  Biade,  e  particolarmente  di  Grano  e  Orzo, 
e  di  Grano  e  Veccie.  Il  Pane  di  tutta  Segale,  o 
quali  di  tutta  Segale,  è  praticato  dagli  abitanti 
delle  Alpi,  e  delle  Montagne  in  molte  Provincie 
deir  Europa  .  Alcuni  degli  antichi  han  chiamato 

11  feme  della  Segale  Qentenartum ,  e  limil  nome 
fembra  rimafto  appreflò  gli  Spagnuoli,  poiché  chia¬ 
mano  la  Segale  Centeno.  Le  fpecie  principali  dì  Se¬ 
gale  fono  la  Cereale  diftinta  in  quella  d’  iriverno, 
o  maggiore ,  e  in  quella  di  primavera ,  o  minore , 

che 
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che  pia  comunemente,  ed  egualmente  fervono  al- 
r  ufo  fuddetto,  indi  ne  viene  la  'Villofa^  Hata  det¬ 
ta  dal  Parkinfonio  Gramen  fecal'tnwm  maximum  j 
con  un’altra  confiderata  mera  differenza  di  quella, 
nominata  dal  Turnefort  Gramen  Cretkum  [pica- 
tum  fecalinum^  le  quali  ultime  nafcono  in  Orien¬ 
te  ,  e  nelle  parti  piu  auftrali  d’  Europa  .  Un’  al¬ 
tra  fpecie  è  1’  Orientale  che  nafce  nell’  Arcipelago , 
Hata  detta  da  Turnefort  Gramen  Orientale  fecali- 
num  /pica  brevi  &  lata .  Finalmente  un’  altra 
fpecie  nafce  in  Creta,  Hata  detta  da  Turnefort 
nel  Corollario  Gramen  Cretkum  fpicatum  fecali- 
num  altijfimum  tuberofa  radice, 

E'  vero  che  quefte  ultime  fpecie  non  fono 
fiate  adoprate  per  Pane ,  almeno  per  quanto  io 
fappia  ,  e  fono  a  noi  efotiche ,  ma  ficcome  fono 
del  medefimo  genere,  potrebb’  effere  che  coltivate, 
e  attentamente  fperimentate  apportalfero  non  pic¬ 
colo  vantaggio,  non  folo  per  mezzo  dei  loro  fe- 
mi,  ma  delle  radici  ancora,  e  maggiormente  for¬ 
fè  per  la  facilità  di  vegetare  in  certe  efpofizio* 
ni,  fiagioni  ,  e  terre  dalle  quali  non  fi  ricava 
utile  alcuno  per  altri  prodotti .  Il  gufto  alcune 
volte  ,  e  la  bontà  particolare  e  diverfa  di  alcune 
produzioni  le  rende  apprezzabili,  benché  non  con- 
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tentino  con  1’  abbondanza  ,  o  con  la  facilità  di 
produrre.  Quanto  io  dico  rifpetto  alle  fopraddette 
fpecie  di  Segale  s"  intenda  adattabile  ,  e  da  averfi 
in  mira  a  riguardo  di  molte  altre  Piante,  che  fo¬ 
no  trafcurate,  o  delle  quali  a  prima  vifta  il  van¬ 
taggio  non  comparifce  che  molto  piccolo . 

Della  Segale  detta  dai  Franzefi  Scigli  Ergotè^ 
ovvero  Bled  cornu ,  ficcome  è  una  Segale  mofìruo- 
fa  ,  Q  morbofa,  non  è  qui  luogo  parlarne,  tanto 
più  che  fe  ne  troverà  fatta  menzione  all’  Artico¬ 
lo  VIL  filila  fine, 

2.,  L’  Avena  ,  o  Vena^  addimandata  da  noi 
femplicemente  mco  Biada  y  relativamente  aireffere 
r  alimento  ordinaria  che  diamo  ai  Cavalli  ,  non 
è  adoprata  fola  per  farne  Pane  fe  non  in  tempo 
di  gran  bifogno,  o  veramente  tagliata  con  Gra¬ 
no,  e  Orzo,  a -cagione  della  fua  amarezza .  J1 
Pane  fatto  con  effa  è  bruno  ,  grave  ,  e  poco 
guftevole  al  fapore ,  ma  per  altro  molto  nutri¬ 
tivo  ,  e  adattata  per  le  perfone  di  gran  fatica* 
In  alcune  delle  Contee  fettentrionali  dell’  Inghil¬ 
terra  fi  fanno  cèrte  Pagnotte  rotonde  di  farina  d’ 
Avena  addimandate  da  quei  Paefani  Jannock  Broad 
vale  a  dire  Pane  Jannoeco  •  I  Saffoni ,  e  gl’  In- 
giefi  fanno  ufo  dei  grani  o  femi  dell’  Avena  fgu- 
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fciati  locto  ia  rnaciae,  cuocendoli  in  più  maniere, 
e  dimandandoli  Gror(?  i  primi  ,  Grutes  i  fecondi  • 
Gl’  Inglefi  rendendoli  infranti  fotto  la  macine  nt 
fanno  un  cibo  addimnndato  in  loro  lingua  Gruald 
indiflintamente  ufito  dai  poveri,  e  dai  ricchi,  ap¬ 
prezzato  per  cibo  faniffimo  ,  fpecialmente  per  gli 
ftomachi  deboli  • 

Le  fpecie  d’ Avena,  che  fefvir  poffono  a  ren¬ 
der  farina  per  Pane,  Schiacciate,  e  Polente,  fono 
la  Sativa  nera>^  e  bianca  ,  la  nuda  ^  e  la  fatua. 
Evvene  una  fpecie  che  produce  la  radice  tubero- 
fa,  detta  da  Linneo  Avena  elatior^  la  radice  del¬ 
la  quale  fi  mangia  in  più  maniere  come  le  Batate. 

3.  Il  Pane  fatto  col  miglior  Orzo  riefce  bian¬ 
co  ,  e  poco  inferiore  per  nutrimento  a*  quello 
fatto  di  Grano,  benché  Paolo  Egìneta  lo  reputi  di 
molto  poco  nutrimento,  ma  per  ben  digerirlo  vi 
vuole  uno  ftomaco  robufto.  Per  renderlo  però  mi¬ 
gliore,  e  di  digeftione  più  facile  conviene  mefco- 
lar  la  farina  dell’  Orzo  con  ^  una  parte  di  farina 
di  Grano,  altrettanta  Spelta,  e  altrettanta  Segale. 
Se  la  parte  dell’  Orzo  fupera  il  reftante ,  facilmente 
il  Pane  diviene  acido,  e  ingrato.  Con  la  midol¬ 
la  del  Pane  d’  Orzo  e  Latte  fi  forma  una  fpecie 
di  Polenta  di  molto  nutrimento  .  Apprelfo  gli 
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Antichi,  avanti  che  TOrzo  fi  riduceflè  in  farina, 
veniva  toftato  .  Gli  Ateniefi  facevano  grand’  ufo 
nei  loro  cibi  di  quello  prodotto,  poiché  di  elfo 
erano  .fertililTimi  i  loro  terreni  .  Le  fpecie  buone 
a  tale  effetto  fono  tanto  il  volgare^  o  fia  polyfii- 
cuyn  vevnum  del  Bavino,  che  V  ej a e  il  dt- 
fiko  con  tutte  le  fue  varietà,  e  lo  zcocrtto  anco¬ 
ra,  detto  da  altri  Or%o  di  Germania  ^  e  anco  Far¬ 
ro  bianco^  o  candido^  che  fra  tutte  le  altre  fpecie 
è  il  più  nutritivo,  e  grato  per  fapore;  quello  però 
fi  colluma  per  lo  più  in  minellre,  e  farinate,  e 
cotto  come  il  Rifo  con  T  aggiunta  del  latte .  Il  Pa¬ 
ne  di  puro  Orzo  fu  detto  dai  Latini  Panis  Hot- 
deaceus^  e  quello  di  Grano  e  Orzo  ,  o  di  Grano 
mefcolato  con  qualche  altra  Biada  Panis  mixtus. 
Otto  fpecie  di  Orzo,  e  varie  differenze  delle  me- 
defime  fono  nominate, dal  Sig.  Linneo  nell’ ultima 
edizione  delle  Specie  delle  Piante. 

Quello  detto  dal  Bavino  ,  e  da  Turnefort 
polyjlicum  hybernumyo  fia  l’ Orzo  volgare  noftro, 
detto  autunnale  ,  o  d’  inverno  ,  e  da  altri  Orzo 
pieno,  e  maggiore,  a  motivo  della  pienezza  della 
fpiga,  o  degli  ordini  dei  grani  ,  è  flato  detto  dai 
Franzefi  Orge  d"  automn e  ^  Orgegros^  Orge  prime  ^ 
c  volgarmente  ,  oSecourgeon^  e  anco  cor¬ 
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rottamente  Sucnon  ,  così  detto  dal  foccorfo  che 
porta  alle  perfone  Jecours  des  gens^  poiché  femi- 
nandofi  in  autunno ,  e  raccogliendofi  ai  primi  di 
Giugno,  prima  d’ogn’ altra  biada,  porta  grand’ uti- 
ie  e  follie vo  ai  poveri  e  fprovvifti  Contadini,  e 
mefcolato  col  Grano  fopra  tutte  le  fpecie  fa  otti-V 
mo  Pane.  In  Francia  la  fpecie  comune  è  V  eftìvo. 

4.  Il  Sorgo  di  alcuni  Botanici  ,  ovvero  Olco- 
Sorgo  di  Linneo,  Lat.  Holcus  Sorghum^  detto  in 
Tofcana  Saggina^  e  in  altri  luoghi  d’  Italia  Mp- 
Ika^  e  Melega  con  tutte  le  fue  varietà,  come  fo- 
no  la  Saggina  rofla  di  pannocchia  denfa  ,  detta 
da  noi  pamiocchìuta^  quella  di  pannocchia  aper¬ 
ta,  o  fparfa,  detta  Saggina  /pargola^  quella  di 
feme  largo  bianco ,  e  quella  di  feme  nero  ,  è_  un 
ingrediente  molto  comune  del  Pane  dei  noftri  piu 
poveri  Contadini  in  Tofcana  ,  e  di  altre  Provin¬ 
cie  ancora  ,  particolarmente  la  prima  varietà. 
Raro  però  è  che  un  tal  Pane  fia  tutto  di  farina 
di  Saggina ,  ma  fempre  è  rnillo  con  una  porzione 
di  Fave,  e  di  Grano  ,  o  di  Grano  e  Vecce  ,  e 
Grano  e  Segale  ancora  .  Un  Pane  così  fatto  ri- 
efce  affai  denfo  ,  nero ,  e  grave  ,  e  da  perfone 
molto  robufte  ,  o  efercitate  .  Linneo  attribuifce 
quefta  fpecie  di  Pane  come  particolare  ai  Conta¬ 
dini 


dini  del  Ferrarefe,  ma  realmente  appena  effi  co 
nofcono  quello  Pane,  e  folo  fanno  ufo  di  quello 
di  Grano  e  Fave ,  o  mefcolato  col  Mais  detto 
da  effi  Mei  icone  .  Può  effere  che  qualche  Viaggia¬ 
tore,  da  cui  il  Sig.  Linneo  farà  flato  informato 
delle  cofe  Italiane,  fia  reflato  ingannato  dai  nomi 
volgari  della  Saggina,  e  del  Mais,  che  molto  fi 
fomigliano,  cioè  di  Melica^  e  Melicone. 

La  nominata  varietà  col  feme  largo,  e  bian¬ 
co  farebbe  migliore  dell’  altra,  perchè  almeno  non 
produrrebbe  il  Pane  tanto  bruno ,  e  di  effa  lo  fan¬ 
no  nell’  Arabia  ,  nell’  -Etiopia  ,  e  particolarmente 
nella  Cilicia,  e  nell’  Epiro  fecondo  il  Bellonio, 
il  Porta,  e  il  Rauwolffio,  ma  rara  fi  trova  ap- 
prefio  di  noi,  e  difficilmente  fa  prova  nei  noftri 
terreni  .  Tutte  le  nominate  varietà  di  Sorgo  ,  o 
di  Saggina  appena  fi  conofcono,  o  fi  coltivano 
.nell’ Inghilterra,  e  nella  Francia,  a  cagione  pari¬ 
mente  del  clima  .  Dagl’  Inglefi  fi  chiama  Turkic 
millet ^  ovvero  Turkie  Mirile^  e  dai  Franzefi  gros 
millet.  Appreffo  di  noi  quella  nominata  Spargo- 
la ,  a  cagione  d’ elfer  poco  foflanziofa ,  e  quafi  tut¬ 
ta  fcorza,  o  buccia,  non  è  adoprata  per  Pane, 
ma  data  ai  Polli  .  Quello  genere  di  pianta  da 
Plinio,  e  dal  Mattioli  fu  chiamata  Miglio  India¬ 
no^ 
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àdi  Turnefort  Milium  arundinaceurn  hidicurrij 
che  manca  intieramente  nei  campi  della  Germa¬ 
nia,  e  foltanto  fi  coltiva  nei  Giardini  per  delizia^' 
o  curiofità,  non  effendofi  a  quel  clima  accofìuma- 
ta,  effèndo  originaria  dei  Paefi  più  caldi,  come  fo¬ 
no  i  foprammentovati ,  dove  una  volta,  e  prima 
che  vi  penetraifero  gli  Europei  ^  era  T  unico  Fru¬ 
mento  di  alcuni  di  quegli  abitanti. 

.  5.  Il  Miglio  noftro  volgare,  tanto  il  bianco^ 
che  il  giallo ,  prodotto  da  una  pianta  d’  origine 
anch’  eifa  Indiana,  rende  farina  ottima  per  Pane, 
ma  più  comunemente  è  adoprato  per  Polente,  Mi- 
neftre,  e  fimili  preparazioni  di  cibo,  cotto  in  ac¬ 
qua,  brodo,  o  latte  fecondo  il  gufto,  e  Tufo  di 
varie  genti ,  e  nazioni ,  come  realmente  fi  coftu- 
ma  anco  in  Tofcana  pulito  che  fia  dalle  fue  fpo- 
glie  ,  e  fcorze  mediante  una  macchina ,  e  addi- 
mandato  allora  Miglio  brillato^  Nella  Francia,  fe 
non  adeflò,  almeno  negli  anni  andati  fi  facevano 
coi  miglio  varie  fpecie  di  Pane  in  diverfe  Provin¬ 
cie  di  quel  Regno,  anco  dagli  antichi  conofciuto, 
e  detto  Fanis  Miliaceus .  Dai  Contadini  della 
Guafcogna ,  del  Bernefe ,  e  delP  Armignano  fi  fa¬ 
ceva  una  fpecie  di  efiò  colla  farina  del  miglio  ben 
depurata  da  tutta  la  Crufca  ,  e  s’  impaftava,  e 

cuoce- 


cuoceva  come  il  comune  laltu  di  Grano,  alla 
riferva  che  fi  falava  molto  per  correggere  il  fapo- 
re  fdolcinato  che  naturalmente  avrebbe  avuto  ,  e 
per  tal  caufa,  facendone  ufo  contino vamente,  a- 
vrebbe  predo  faziato,  o  difguftato.  Un’altra  torte 
coftumavafi  folamente  nella  Guafcogna  ivi  nomi¬ 
nato  Brajjìer  ,  e  latinamente  Brejjarium  ,  il  qua¬ 
le  fi  panizzava  in  forma  di  parallelogrammo  lun¬ 
go  un  piede,  e  alto  una  fpanna,  e  cuocevafi  rin¬ 
volto  in  foglie  di  cavolo  fotto  la  brace  accefa  riur 
fcendo  più  delicato  e  di  miglior  fapore  del  pri¬ 
mo.  Se  ne  faceva  pure  nella  medefima  Provincia 
un’  altra  qualità  a  piccole  pagnottelle  cotte  in  ac¬ 
qua,  che  i  Paefani  chiamavano  Micques^  e  le  fole- 
vano  difpenfare  comunemente  per  colazione  ai  ra¬ 
gazzi,  e  venderle  ancora  per  le  ftrade  al  piccolo 
e  comodo  prezzo  di  un  denaro ,  o  quattrino .  Que¬ 
lle  fpecie  di  Pane  fatte  comunemente  di  Miglio, 
nei  fopraddetti  luoghi  dove  fi  coftumavano  ,  negli 
anni  che  la  raccolta  del  Miglio  mancava ,  fi  faceva¬ 
no  con  r  aggiunta  di  una  parte  più  o  meno  gran¬ 
de  di  Panico,  e  alcuna  volta  di  tutto  Panico  an¬ 
cora  ,  la  qual  cofa  fi  praticava  pure  negli  anni  di 
maggior  abbondanza  dai  più  poveri.  Il  Pane  real¬ 
mente  fatto  con  una  parte  di  fiore  della  farina  di 

Mi- 
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Miglio,  ed  una  parte  di  buona  farina  di  Grano 
con  r  aggiunta  del  fale  riefce  di  buon  fapore,  di 
gran  nutrimento ,  e  bello  alla  vifta  ,  e  tale  fi  ufa 
dalle  perfone  di  Campagna  in  più  Regni  e  diverfi 
luoghi  di  tutte  quattro  le  parti  del  Mondo  (Tranf. 
Filof.  num.  192.  )  ma  non  fi  può  fare  che  dove 
la  raccolta  del  Miglio  riefce  abbondante  ,  perchè 
altrove,  come  per  efempio  farebbe  appreflb  di  noi, 
un  fimil  Pane  riefcircbbe  di  maggior  prezzo  che  di 
folo  Grano,  o  di  Grano  mefcolato  con  altre  Bia¬ 
de,  alla  quale  economia  fono  molto  obbligati  a 
guardare  i  noftri  Agricoltori  .  Una  piccola  forte 
di  Miglio  flato  detto  dal  Bavino  Milium  Sabeum^ 
molto  più  dolce  e  friabile  del  volgare ,  viene  dal¬ 
la  Guinea  ivi  adoprato  per  Pane  ,  dagl'  Inglefi 
è  chiamato  tbe  Guinea  Corn^  cioè  Frumento  di 
Guinea  .  Noi  adopriamo  il  Miglio  foltanto  in 
Mineflra  ,  e  non  anco  molto  comunemente,  fer¬ 
vendoci  per  tale  ufo  di  un  Miglio  fcelto  ,  e 
mediante  una  macchina  benifllmo  pulito  dalle  fue 
fpoglie  ,  e  perciò  allora  da  noi  chiamato  Mìglio 
brillato,  I  Carbonai,  e  i  tagliatori  di  Bofchi  nel 
Tirolo ,  e  in  altre  parti  della  Germania  fanno  col 
Miglio  delle  polente,  e  di  efle  vivono  quali  tutto 
r  anno  fenz’  altro  Pane . 
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6-  Le  fpecie  di  Panico,,  che  fomminihrano  fa¬ 
rina  buona  in  qualche  maniera  a  far  Pane,  fono 
molte,  nominandone  Linneo  28.  fpecie,  ma  par¬ 
ticolarmente  fono  ufate  il  Glauco  ,  V  Italico  CO, 
1’  Americano  ,  e  P  hidiano  ,  con  molte  loro  va¬ 
rietà  .  In  Tofcana  però,  meglio  provvidi  d’altre 
fpecie  di  Frumento,  tutto  il  Panico  che  fi  rac¬ 
coglie  fi  deftina  per  cibo  dei  Polli  ,  e  di  altri  vo¬ 
latili  che  fi  alimentano  nelle  gabbie,  e  nei  ferba- 
toi.  Chi  per  altro  ne  avefle  raccolto,  e  penuriaffe 
d’ altro  Frumento ,  potrebbe  mefcolarlo  col  Grano, 
con  la  Segale ,  e  altre  Biade ,  e  farne  Pane ,  poiché 
non  è  ingrato,  e  nutrifce  a  fiifificìenza,  fpecialmen- 
te  chi  dura  fatica  .  Nel  Clufio,  nel  Parkinfonio, 
e  neir  Orto  Malabarico  fi  poflòno  vedere  le  parti¬ 
colari  defcrizioni  di  varie  fpecie,  e  dilFerenze,  tan¬ 
to  di  Miglio,  che  di  Panico  adoperate  per^cibo,  e 
particolarmente  per  Pane  in  diverfi  Rc^ni  e  Pro¬ 
vincie  deir  Indie  »  Dai  Latini  un  tal  Pane  è  fia¬ 
to  detto  Paniceus ,  effendo  fiato  detto  Panicum  un 
tal  frutto,  o  feme,  il  quale  è  fiato  chiamato  Pa~ 

ni%j 

(  1  )  E’  anco  quefìo  originario  delTlndie,  ma  è  dimandato 
italico  perchè  introdotto  in  Italia;  viene  di  fpiga  maggio¬ 
re  e  pi.à  piena  di  quello  che  nafce  in  Germania  ^  di  naa- 
niera  che  da  non  pochi  Autori  è  (lato  confiderato  come 
una  fpecie  diverfa,  avendo  diftinto  l’altro  col  caratteri- 
dico  di  Germanko* 
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e  Fams  dai  Franzefi  .  Un  tal  Pane  è  flato 
Tempre  reputato  agrefle  e  vile,  efl’endo  grave,  cofli- 
pante  il  corpo,  e  capace  a  produrre  delle  coliche, 
come  ci  afliciira  per  efperienza  qualche  Viaggiato¬ 
re  fuccedere  in  alcuni  paefi  a  quelli  che  lo  pra¬ 
ticano  ,  [  f 

7.  Il  Mah  detto  da  noi  volgarmente  Grano 
Turco  ^  e  Grano  Siciliano  ,  nella  Lombardia  Me- 
ìtcone^  e  Formentone  ancora,  e  dai  Franzefi  Blé 
de  Tur  quieti  fu  detto  dal  Favino  e  dal  Carne-, 
rario  Frumentum  Indicum ,  e  dal  Sig.  Linneo. 
Tiea  mays.  Produce  un  Pane  affai  bello  e  buono  ^ 
quando  fpecialmente  vi  fia  aggiunta  una  porzione 
di  farina  di  Grano,  Le  prerogative  di  un  tal  Pa¬ 
ne  fono  di  nutrire  affai,  ma  di  coftipare  e  profciu- 
gare  il  corpo  ,  e  perciò  non  conviene  che  alle  ( 
perfone  fottopofte  a  grand’  efercizìo  e  fatica,  co¬ 
me  fono  alcuni  manifattori,  i  Servitori,  ì  Solda¬ 
ti ,  e  i  Contadini .  Per  tal  ragione  appunto  è  fla¬ 
to  trovato  ottimo  per  i  tabidi,  o  confunti,  e  per- 
quelli  che  fono  foggetti  alle  diffenterie ,  fattone  mì- 
neflre,  o  farinate,  e  polente.  Il  Mah  è  d’ origi-, 
né  Americana,  e  molto  vi  fi  coltiva,  fpecialmen¬ 
te  nel  Meffico  dove  fi  chiama  'fecondo  il 

Recchio  ,  per  altro  molto  fe  ne  raccoglie  in  Af- 
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frica  ancora ,  dove  è  chiamato  Ma/fiz ,  e  molto  og¬ 
gigiorno  in  Italia,  fpecialmente  in  Lombardia,  e 
nel  Regno  di  Napoli.  Il  Mattioli  lo  diffe  For- 
ynento  Indiano^  piu  acconciamente  che  Formento 
o  Grano  Turco  ^  come  lo  hanno  chiamato  altri  per 
effere  flato  portato  dall’  Indie  Occidentali  ,  e  non 
dall’ Afia,  o  dalla  Turchia^  coltivafi  prefentemen- 
te  in  piu  luoghi  dell’  Indie  Orientali  ,  ma  per 
fentimento  del  Rumfio  vi  fu  introdotto  dagli  Spa¬ 
gnoli.  Le  varietà  di  quello  Frumento  fono  molte, 
effendovene  di  granella  bianche,  pallide,  gialle, 
o  dorate  ,  turchinette  ,  porporeggianti ,  nere  ,  e 
perfino  delle  mifte  di  più  colori  ,  o  variegate . 
Evvene  una  differenza  pure  di  grani  bianchi,  ma 
molto  maggiori ,  e  molto  più  teneri ,  difpofti  in 
una  fpiga  il  doppio  maggiore  che  nelle  altre  va¬ 
rietà.  Nell’  Iftoria  naturale  del  Meffico  compilata 
dal  Recchio  fi  trovano  riportate  molte  maniere 
ufate  dai  Mefficani  nel  farne  Pane^  polente ,  fchiac- 
ciate ,  e  altre  preparazioni  di  cibo  ,  poiché  di 
elfo  ne  fono  avide  le  perfone  di  tutti  i  gradi  in 
quel  Regno.  La  Polenta  di  quello  è  ivi  reputata 
tanto  facilmente  digeribile,  e  fana,  che  i  Medici 
del  paefe  la  concedono  nel  tempo  delle  malattie  a 
quali  tutti  i  loro  malati  ,  e  febbricitanti  ancora, 

ed 
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ed  alTerifce  il  nominato  Autore  che  i  Mefficani 
dopo  r  arrivo  degli  Spagnoli  variarono  molto  il 
loro  vitto,  fecero  meno  ufo  di  ^^uelìo  Pane,  e  s’ 
introdulTero  altre  forti  di  Biade,  e  qualità  di  Pa¬ 
ne,  ma  s’  introdulTero  diverfe  malattie  che  prima 
non  conofcevano,  tra  le  quali  quella  della  pietra. 
Si  trova  a  fettentrione  della  Capitale  del  Meffico 
una  nazione  indomita  che  vive  errante,  e  felvag- 
gia,  come  fi  dice  che  vi  veliero  gli  Sciti,  la  quale 
fa  un  certo  Pane  di  Mais  e  Carne  da  effi  chia¬ 
mato  Beibacoa  .  Per  far  quello  fcavano  in  terra 
una  buca ,  nella  quale  vi  accomodano  un  fondo  di 
pietre  infuocate,  e  fopra  vi  pongono  la  carne  cir¬ 
condata  ,  o  rinvolta  da  una  quantità  di  Mais ,  indi 
ricuoprono  la  buca  con  altre  fimili  pietre  infuoca¬ 
te,  e  terra,  lafciandovela  Ilare  quel  tanto  che  P 
efperienza  ha  loro  fatto  vedere  che  vi  voglia  per 
averla  ben  cotta  e  llagionata  .  Cotta  così  che  el¬ 
la  fia,  mangiano  la  Carne,  e  quel  Mais,  o  fpecie 
di  Pane  cotto  con  efifa,  non  fenza  gran  piacere, 
come  con  piacere  la  gufarono  diverfi  Spagnoli  che 
ne  mangiarono,  dimanierachè  alcuni  di  quelli  colà 
ftabiliti  ne  accettarono  e  feguitarono  P  ufo .  Nella 
nuova  Spagna,  e  particolarmente  nella  Provincia 
di  Nicaragua  ,  macinano  il  Mais  a  mano  get- 

tan- 
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tandovi  a  poco  a  poco  dei!’  acqua,  dirnanierachè 
da  quella  macinatura  efce  una  fpecie  di  palla,  del-, 
la  quale  ne  prendono  alcune  porzioni,  che  rinvol¬ 
tano  nelle  foglie  del  'medefimo  Mais  ,  o  di  altre 
erbe  a  tal  effetto  appreftate  ,  e  così  rinvolte  le 

gettano  fulla  brace  dove  fi  arroftifcono  ,  e  indù- 

> 

rifcono,  formando  efternamente  la  fua  crolla,  e  in¬ 
ternamente  la  midolla  bianca,  tenera,  e  d’ottimo 
fapore ,  ma  lo  mangiano  caldo  perchè  freddo  di¬ 
viene  troppo  fecco,  e  afpro  di  fapore.  Altri  lelTa- 
no  quella  palla ,  e  poi  1’  arroftifcono ,  ma  il  Pane 
fatto  in  quella  foggia  non  è  sì  buono  di  fapore, 
e  dopo  quattro,  o  cinque  giorni  diventa  muffato, 
e  cattivo  a  mangiarfi.  Altri  degl’indiani  mangia¬ 
no  i  grani  del  Mais  femplicemente  arroftiti  al 
fuoco,  o  teneri  anco  di  Latte  ,  e  allora  chiama¬ 
no  un  tal  cibo  Eélor.  Nella  fopraccitata  Provin¬ 
cia  di  Nicaragua  fanno  col  Mais  certe  Torte  gran¬ 
di  ,  fottili ,  e  molto  bianche  affai  faporite  addi- 
mandate  Tafcalpaccion,  e  acciocché  quella  fpecie 
di- Torta,  e  altre  ancora,  e  l’ifteftb  Pane  all’ufo 
noftrale  come  coftumano  altri,  riefca  migliore,, 
alcuni  degl’indiani  adoprano  un’altra  cautela,  qual 
fi  è  quella  di  fcegliere  i  grani  del  Mais  della  qua¬ 
lità  più  bianca,  di  mondarlo  prima  di  macinarlo 
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dalla  fua  fcorza  ,  e  di  togliergli  particolarmente 
quella  durezza  che  i  granelli  hanno  da  quella  par¬ 
te  ove  hanno  attaccati  nella  fpiga  .  Vi  fono  anco 
dei  Popoli  che  cuocono  il  loro  Pane  di  Mais  nei 
Forni  come  coftumiamo  cuocere  il  Pane  noi  in 
Italia  .  Gl’  Indiani  che  navigano  per  il  Mare  del 
Sur  portan  con  loro  della  farina  di  Mais  arrolìi- 
to,  e  ne  pongono  un  pugno  in  una  fcodella  con 
acqua  facendone  una  fpecie  di  farinata  ,  e  la  tro¬ 
vano  molto  buona,  e  nutritiva,  di  forte  che  alcu¬ 
ni  non  ufano  altro  cibo  nè  bevanda  fuori  di  que- 
fta.  Oltre  alla  proprietà  che  ha  tal  preparazione 
di  Mais  femplicilTima  di  fervir  per  Pane,  e  per 
bevanda,  ha  quella  molto  apprezzabile,  eflèndo  ar- 
roftito,  e  di  buon  fapore,  di  cuoprire  e  correg¬ 
gere  un’^  acqua  cattiva  o  puzzolente ,  che  difficil¬ 
mente  fi  può  evitare  nelle  navigazioni  dei  climi 
caldi.  Le  qui  mentovate  notizie  le  abbiamo  dal- 
r  Iftoria  generale,  e  naturale  dell’ Indie  Occiden¬ 
tali  di  Confalvo  Oviedo  Lib.  VII. 

Dai  noftri  Contadini  fi  mefcola  molto  il  Mais 
non  folo.  col  Grano,  ma  con  la  Segale,  e  con  le 
Fave,  delle  quali  particolarmente  corregge  il  fa¬ 
pore  amaro  che  fole  averebbero.  In  Lombardia, 
e  particolarmente  nei  Milanefe  ne  fanno  delicati^ 

fime 


104  )*!(% 


fime  polente,  e  nel  Veronefe  piccole  Ichiacciati- 
ne  ancora  cotte  in  forno,  c  accomodate  con  di- 
verfi  ingredienti,  addimandate  ivi  Z alletti^  e  cosi 
calde  le  vendono  comunemente  per  le  ftrade  della 
Città  in  tutti  i  tempii 

Nel  Regno  di  Napoli ,  quantunque  facciano 
gran  raccolta  di  Mais ,  non  ne  fanno  comunemen¬ 
te  ufo  alcuno  per  Pane,  e  quefto  dipende  dall’ab¬ 
bondanza  che  hanno  di  Grano,  ma  bensì  1’  ado- 
prano  per  mineftre ,  e  nella  fuddetta  Città  lo 
riducono  in  Parta  alquanto  foda ,  che  tagliano  a 
mattonelle ,  e  la  friggono  con  olio  nella  padella  ^  dì 
querto  cibo  fe  ne  vede  gran  mafie  apprefib  i  pub¬ 
blici  Friggitori  che  fono  molti  ,  e  in  tutti  i  po¬ 
rti  più  abitati  della  Città ,  e  il  Popolo  tutto  fa 
grand’  ufo  di  querto  cibo  trovandolo  buono  al  fa- 
pore  ,  e  di  gran  nutrimento, 

8.  Una  farina  buonifilma  per  Pane  la  fommi- 
nirtra  ancora  il  Fagopiro  dei  Botanici  detto  vol¬ 
garmente  Formento  Saraceno  o  Saracenìco ,  e  For¬ 
mentone  nero^  anziché  fi  può  querta  confiderare 
della  miglior  qualità ,  o  fia  di  miglior  fapore  fra 
tutte  le  biade,  formando  un  Pane  leggiero,  non 
feuro,  e  di  buoniflimo  fapore,  elTendo  fpecialmen- 
te  mefcolata  con  altrettanta  farina  di  Grano,  o 
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di  Grano  e  Mais  ,  come  generalmente  fi  coftu- 
ma  apprelTo  di  noi,  poiché  fola  non  fi  fuole  ado- 
prare  come  la  ufano  altrove  fpecialmente  verfo  il 
Tirolo  neir  Inverno.  Per  i  Contadini  quella  Pian¬ 
ta  è  di  un  gran  profitto,  poiché  nei  buoni  ter¬ 
reni,  e  nei  climi  adattati  fi  può  avere  la  raccol¬ 
ta  del  fuo  frutto  due  volte  alP  anno .  Si  femina 
per  la  prima  volta  nel  mefe  di  Aprile,  e  fe  ne 
raccoglie  il  feme  maturo  di  Luglio,  onde  fattane 
una  feconda  fementa ,  dove  in  Giugno  fi  è  tolto  le 
Biade,  ovvero  il  Grano,  fi  può  in  Ottobre  aver  di 
effa  la  feconda  raccolta  ,  come  realmente  in  più 
luoghi  fi  coftuma  di  fare.  In  oltre  un  gran  vantag¬ 
gio  fi  ricava  da  quella  fteffa  dall’  elfer  buono  il 
fuo  feme  non  folo  per  farne  Pane,  ma  per  com¬ 
porne  Minellre  e  Polente  molto  guftofe  ,  e  nutri¬ 
tive  .  Affai  fi  coftuma  la  fementa  di  quella  Pianta 
nelle  vicinanze  di  Perugia,  e  affai  poco  fra  noi, 
non  fapendo  il  perchè  .  Della  Farina  di  effa  in 
diverfi  luoghi  della  Lombardia  faffene  una  Polenta 
addimandata  Polenta  nera^  non  perchè  divenga  feu- 
ra ,  o  nera ,  ma  per  diftinguerla  da  quella  fatta  con 
farina  d’  altre  fpecie ,  e  perchè  le  feorze  del  For- 
mento  Saracenico  che  rimangono  nella  Crufea  fo¬ 
no  realmente  nere ,  e  quella  fopra  tutte  è  la  mi- 
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gliore  ,  facendone  ufo  le  perfone  più  ciilte  e  deli¬ 
cate,  accomodandola  con  Burro,  e  Formaggio  Lo- 
digiano,  ed  il  buono  di  quella  confille  in  un  fuo 
grato,  e  particolar  fapore  ,  dovecchè  le  altre,  e 
particolarmente  quella  di  Mais,  fono  infipide,  o 
non  fono  faporite  che  per  i  condimenti  ag¬ 
giuntivi  .  Il  Fagopiro  è  flato  detto  dal  Bavino 
^ryftyyium  Cereale  folio  Hederaceo  ,  da  Xurnefort 
Fagopyrum  vulgate  ereólum ,  da  Linneo  Polygo- 
num  Fagopyrum^  ed  è  pianta  originaria  dell’ Alia. 

9.  Un’  altra  fpecic  di  elfo ,  e  buona  per  il 
medefimo  ufo ,  fe  ne  può  confiderare,  la  quale 
ha  i  femi  un  poco  più  groffi,  e  con  certe  feabro- 
fità  appuntate  negli  angoli,  di  fullo  dritto,  e  più 
baffo  della  fpecie  antecedente ,  flato  detto  da  Lin¬ 
neo  Polygonum  Tatarìcumy  e  negli  Atti  di  Sto- 
ckolm  del  1744.  Fagotriticum  Sibiricum  perchè 
oriundo  della  Siberia .  Sperimentato  quello  per  più 
anni  nel  noflro  Giardino  Botanico  fi  è  veduto 
vegetare,  e  far  frutto  a  maraviglia  e  in  quantità, 
onde  il  noflro  clima  non  gli  è  contrario,  ma  piut- 
toflo  favorevole ,  anziché  può  elfere  che  appreffo 
di  noi  provi  affai  meglio  che  nel  patrio  fuo  cli¬ 
ma  ,  onde  ficuramente  più  dell’  altro  reggerà  all’ 

ingiurie  delle  llagioni,  e  ficcome  per  ragione  di 

•  \ 
CIO 


»C7  )!|^ 


ciò  è  facile  che  pofia  far  prova  nelle  valli,  nei 
terreni  a  bacio  ,  e'  nei  Monti  ;  e  perchè  come  lì 
è  detto  produce  femi  in  quantità  ,  e  più  grolTi 
deir  altro  ,  e  dell’  iftehà  folìanza  e  bontà  ,  an¬ 
drebbe  penfato  che  i  noftri  entralfero  in  feme  ,  e 
lo  coltivalfero. 

IO.  Le  Fave,  Lat.  Fabae  ^  Franz.  Féves\  fono 
tra  i  Legumi  il  più  fruttuofo,  e  ftimato  prodotto 
per  i  noftri  Contadini  ,  non  tanto  per  1’  ufo  che 
ne  fanno  mangiandole  frefche,  e  fervendofene  per 
alimento  delle  Beftie  ,  ma  facendone  anco  ingre¬ 
diente  del  loro  Pane.  Alcuni  mefcolano  una  par¬ 
te  di  Fave,  e  due  parti'  tra  Grano  e  Segale,  o 
di  Segale  e  Mais,  facendo^  un  Pane  affai  grave 
e  nero,  e  di  fapore  ancora  un  poco  amaro,  ma 
che  per  la  gente  di  gran  fatica,  e  non  abbondan¬ 
te  di  raccolte,  produce  gran  frutto  per  foftenta- 
mento,  e  per  rifparmio  .  Se  fi  mefcola  tre  parti 
di  Spelda  con  la  quarta  parte  di  Fave,  vien  cor¬ 
retta  molto  bene  la  gravezza  e  graffezza  delle 
Fave  ,  e  la  molta  leggerezza  della  Spelda  ,  e  il 
Pane  che  ne  rifulta  riefce  buono  ,  bello,  e  conve¬ 
niente  non  folo  per  i  Contadini ,  ma  per  altre 
famiglie  ancora.  Alcuni'  de’  noftri  Agricoltori  più 
fcarfi  di  raccolte  non  folo  fanno  il  Pane  delle  com- 
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pofizioni  iadicate,  ma  peggiore  ancora ,  facendolo 
con  un  terzo,  o  metà,  tra  Grano  e  Segale,  e 
per  r  altra  metà  ponendovi  Fave  e  Saggina .  Le 
Fave  migliori  per  tale  effetto  fono  le  maggiori 
dette  Fave  Vernine^  perchè  fi  feminano  in  Autun¬ 
no,  oppure  al  principio  deir  Inverno  ,  e  fono  meno 
amare  dell’  altre  .  I  Latini  le  han  dette  Fabae 
Maiores  ,  e  i  Franzefi  Grojfey  Féves^  ovvero  Féves 
S  Antonine,  Le  altre  poi,  che  fono  minori,  più 
tonde,  e  più  amare  fono  Hate  dette  da  noi  Fave 
Mar%uole^  in  Latino  Fabae  minores^  ovvero  equi- 
nae  ,  Tutte  due  quefte  varietà  entrano  egualmen¬ 
te  nel  Pane  dei  noftri  ;  e  non  folo  quefte  fono 
molto  buone  per  tal  ufo ,  ma  altre  varietà  an¬ 
cora  che  trovanfi  citate  dagli  Autori ,  come  lo 
fono  alcune  di  feme  maffimo,  sbiancato,  e  depref 
fo  non  è  molto  fiate  introdotte .  Linneo  ha  ri¬ 
dotto  la  Fava  ^al  genere  di  Veccia ,  chiamandola 
Vieta  Faha,  . 

II.  Tutti  i  Legumi,  o  Civaie,  anzi  quali 
tutti  "i  femi  di  quelle  Piante  che  producono  un 
fiore  fimile  nella  ftruttura  a  quello  del  Pifello  e 
della  Fava,  e  perciò  fiate  dette  Piante  di  fiore  le- 
guminofo,  regiftrate  da  Linneo  nella  Clalfe  XVIL 
da  elfo  chiamata  Diadelphia  ,  e  particolarmente 

di 


(  '09  ) 


di  tutte  quelle  che  cadono  fotto  i  generi  nomina¬ 
ti  da  eflb  Autore  dal  numero  770.  al  nuin.  805. 
nell’ ultima  edizione  del  fuo  Siftema  della  natura, 
quali  più,  quali  meno,  polTbno  ridurfi  in  farina,  e 
fervire  per  Pane  ,  fpecialmente  fe  quefta  loro  fa¬ 
rina  farà  mefcolata  con  della  farina  di  Grano, 
perchè  fola  non  lieviterebbe  bene ,  o  renderebbe 
un  Pane  troppo  compatto ,  e  grave ,  o  troppo 
acido,  e  amaro. 

Le  principali  Civaie  tra  le  altre  che  polTono 
aver  ufo  per  Pane,  fono  le  Vecce,  i  Pifelli,  i 
Ceci,  le  Lenti,  e  i  Fagiuoli.  Vero  però  è  che  al¬ 
cune  di  quelle,  ficcome  coftano  quanto  il  Grano, 
e  più  di  elfo  ancora,  e  foftentano,  egualmente  che 
il  Pane ,  cotte  e  magiate  fott’  altra  forma ,  nella 
quale  per  il  gullo  fono  anco  migliori  che  ridotte 
in  Pane,  per  ciò  non  fono  quali  mai  in  farina, 
e  per  Pane  adoprate  .  In  quell’  anno  fono  fiati 
realmente  aggiunti  per  Pane  alla  farina  di  Grano, 
o  d’altra  biada,  i  Fagiuoli,  i  Pifelli ,  e  i  Ceci  da 
non  poche  perfone  del  nofiro  Stato ,  e  particolar¬ 
mente  del  Regno  di  Napoli  per  pofitiva  mancan¬ 
za  d’  altro  materiale  adattato  ,  e  perchè  di  fimili 
Civaie  trova v^anfi  raccolta. 

12.  Tra  le  (uddette  Civaie  la  più  adattata  per 

Pane, 
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Pane,  comecché  d’  ottimo  fapore  ,  e  di  foftanza 
grande  e  fana,  è  certamente  la  Veccia,  particolar¬ 
mente  la  Saliva  di  feme  bianco .  Qiiefta  non  di- 
fpiacerebbe  mefcolata  col  Grano  neppure  ai  ricchi 
nel  loro  Pane,  poiché  non  muta  che  un  poco  in 
giallo  la  parta ,  o  colore  di  erto ,  e  gli  rende 
buon  fapore  ,  e  migliore  al  certo  di  quello  che 
riefca  con  folo  Grano ,  e  fimil  Pane  non  lafcia  di 
lievitar  bene  egualmente .  Generalmente  in  To- 
fcana  ai  Mercati  dei  Cartelli  e  delle  Terre  fi  ven¬ 
de  fempre  tra  le  altre  Biade ,  e  le  altre  fpecie 
di  Grani ,  del  Grano  mefcolato  con  un  terzo  in 
circa  di  Vecce  ^  il  quale  fi  addomanda  Grano  vec¬ 
ciato  ,  dai  Contadini  molto  ricercato  e  preferito  per 
farne  Pane,  poiché  oltre  a  fare  la  Veccia  ,  come 
fi  è  detto,  un  Pane  ottimo  al  fapore,  riduce  il 
Pane  meno  leggiero,  e  meno  prontamente  digeri¬ 
bile,  la  qual  cofa  diviene  importante  alle  perfone 
di  Campagna,  e  molto  efercitate  .  Quefìa  fpecie 
di  Veccia  fi  femina  da  molti  ne’  medefimi  campi 
tramezzo  al  Grano,  ma  in  molte  terre,  cosi  fe- 
minata,  non  rende  che  poco,  mentre  in  alcune 
altre  fenza  danno  del  Grano  aumenta  molto  la 
raccolta .  La  Sa t iva  di  feme  nero  è  della  ftelfa  bon¬ 
tà,  e  non  altra  differenza  parta  tra  quefta  e  1’  al¬ 
tra 
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tra  che  quella  di  rendere  il  Pane  più  fcuro  1  I 
Franzefi  dicono  la  Veccia  Fejfe. 

13.  Molt’  altre  fpecie  di  Vecce  vi  fono  ,  le 

quali  febbene  non  fieno  coltivate,  e  raccolte,  pof- 
fono  però  produrre  quafi  V  utile  fteffo  .  Tali  fono 
la  Veccia  noftrale  .detta  delle  Siepi  ^  Linn.  Spec. 
XV.  La  Salvatica  detta  da  altri  multiftora^  e  da 
Linneo  pure  fylvatica  Spec.  III.  Quella  grandiffima 
dei  Bofchi  detta  Vida  dumetorum  da  Linneo 
Spec.  II.  La  Veccia  Narbonefe  di  Linneo  Spec.  XVI. 
detta  dal  Fava  Salvatica^  e  da  dXtn  Vec- 

eia  Romana^  ^  Pifello  nero^  con  altre  molte  fpecie 
e  differenze  tanto  efotiche  che  noftrali. 

14.  Non  diffimili  dalle  Vecce  per  V  utile  lo¬ 
ro  fi  devono  finalmente  ftimare  le  apprellò  Piante, 
cioè  r  Evo  Lente  di  Linneo ,  o  Lente  volgare  del 
Bavino,  in  Franzefe  Lentilles  ^  Lat.  Lentes.  V 
Ervo  Ervilia  di  Linneo,  o  fia  Ervo  del  Mattioli, 
i  di  cui  femi  volgarmente  da  noi  fi  dicono  Mo- 
chi^  in  Franzefe  Ers  ^  i  quali  però  a  motivo  d’ 
eifere  offenfivi  dello  ftomaco,  e  del  capo,  debbono 
fecondo  alcuni  effer  prima  preparati,  con  effer  due 
volte  lelfati  in  acqua  ^  e  addolciti.  Il  Ladro  fa- 
tivo  del  Linneo  volgarmente  da  noi  -  detto  Cicer¬ 
chia^  e  dai  Franzefi  Gefe ,  Il  Pifello  Silvefìre  det¬ 
to 
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to  da  Linneo  Pifum  Ochrus^  dal  Mattioli  Aravo 
nero^  e  volgarmente  da  noi  Roviglia^  con  tutte  le 
loro  varietà ,  e  altre  molte  Piante  di  generi  ,  e 
fpecie  affini,  che  non  tanto  per  brevità  fi  trala- 
fciano,  quanto  per  cffer  la  maggior  parte  di  una 
bontà  ,  o  innocenza  già  manifefta,  o  facilmente 
riconofcibile  con  brevi  e  facili  efperienze. 


ARTICOLO  SESTO. 

Del  Fané  vompojlo  ,  e  praticato  per  lo  pih 


per  tornagujlo^  e  delizia* 

E  compofizioni  del  Pane  fiato  fatto  dagli  Uo« 


•“  mini  per  tornagufio  e  delizia  fono  tante  ,  e 
sì  varie,  che  volendo  formar  di  effe  un  adeguato 
dettaglio  farebbe  lo  fieffo  che  cimentarfi  ad  un’ 
im  prefa  impoffibile  ,  avendo  quefie  col  variar 
dei  fecoli  ,  ed  in  fpecie  per  il  cofiume ,  per  il 
gufto ,  per  il  luffo ,  e  per  la  moda  delle  varie  Na¬ 
zioni,  in  molti  modi  cangiato,  laonde  folamente 
di  alcune,  e  per  la  maggior  parte  di  quelle  pra¬ 
ticate  dai  noftri ,  faremo  parola  , 
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1.  Un  Pane  nella  compofizione  dei  quale  en¬ 
tri  Zucchero  ,  Droghe  ,  Burro  ,  Latte  ,  Uova , 
Frutti  preparati ,  e  fimili  cofe  che  lo  rendono  dol¬ 
ce,  o  molto  faporito,  non  è  praticato  che  per  de¬ 
lizia  ,  tornagufto ,  e  luffo,  ehèndo  in  primo  luo¬ 
go  troppo  difpendiofo  per  farne  un  [uto  continovo  ^ 
fecondariamente  mangiandolo  folo,  e  mangiandone 
molto  non  riefcirebbe  fano  ,  ma  incomoderebbe, 
e  fturberebbe  lo  ftomaco^  oltredichè  per  mangiar¬ 
lo  con  altri  cibi  e  vivande  ,  come  lì  pratica  il 
Pane  femplice,  non  è  buono,  o  adattato,  perchè 
ogn’ altra  cofa  che  con  effo  fi  mangi  divìen  trop¬ 
po  coperta  e  alterata  dal  fapore  di  eflb% 

2.  GP  ingredienti  che  comunemente  fogliono 
entrare  nelle  varie  compofizioni  di  quello  Pane, 
fono  le  Uova  ,  la  Birra,  il  Burro,  il  Latte,  lo 
Zucchero,  le  fcorze  dei  Cedri,  e  d’altri  Agrumi 
canditi,  le  Droghe  tutte,  ma  particolarmente  il  Pe¬ 
pe,  la  Cannella  ,  e  la  Noce  mofcada,  le  Uve  palTe 
di  Corinto,  il  Croco,  o  fia  Zafferano,  i  femi 
del  Coriando,  del  Carvi,  del  Cornino,  del  Finoc¬ 
chio,  l’Uva  frefca,  i  Fichi  fecchi ,  le  Mandor¬ 
le  ,  le  Nocciuole ,  i  Piltacchi ,  le  Noci ,  e  altre 
limili  cofe  .  Molte  di  quelle  inlieme  unite ,  e 

,  diverfamente  per  la  dofe  combinate,  entrano  in 

P  quella 


quella  forte  di  Pane,  che  da  noi  fi  chiama  Pane 
impcpato  ,  e  che  in  maniera  più  fquifita  fi  fab¬ 
brica  a  Siena,  e  fuori  di  Siena  ancora,  come  fa¬ 
rebbe  in  fpecie  a  Buon  Convento  .  Un  tal  Pane 
è  di  gufto  fquifito,  ma  calorofo  affai  a  motivo 
delle  molte  Droghe  che  fi  fanno  entrare  nella  fua 
palla. 

3.  Se  ne  fabbrica  del  fimile  anco  a  Firenze  ,  e 
altrove  ,  ma  veruno  è  arrivato  a  eguagliar  quella 
di  detta  città  e  dillretto  .  Evvene  poi  di  qualità 
e  bontà  diverfa,  come  farebbe  del  fopraffine  ,  di 
quello  di  una  bontà  di  mezzo ,  e  dell’  inferiore . 
Il  fopraffine  oltre  ad  effer  lavorata  in  miglior  ma¬ 
niera  ,  e  con  fcelti  ingredienti ,  è  impaftato  con 
Zucchero  bollita  e  chiarito ,  e  al  di  fopra  è  coperto 
con  palla  di  marzapane  in  varie  fogge  lavorata, 
e  ghiacciata  con  Zucchero .  Corrifponde  quello  a 
quel  Pane  ufato  pure  da  altre  nazioni,  e  latto 
poco  diverfamente  dal  noftro,  detto  Pane  aromati¬ 
co  ,  e  Pane  di  fpe%ierie ,  in  Franzefe  Pain 
epice  y  in  Inglefe  Spìcebread. 

4.  Il  mezzano  di  qualità  è  lavorata  più  dozzi¬ 
nalmente,  non  ha  ingredienti  tanto  fcelti,  ed  è 
impaftato  col  miele,  corrifpondendo  a  quei  Pani 
detti  dagli  antichi  Najìi  Panes  fatti  con  Miele,  Fa¬ 
rina  , 


fina,  Uve  paflè,  e  Droghe.  I  manifattori  di  tal 
Pane  furono  dai  medefimi  chiamati  Najìocopi  ,  e 
quel  Pane  femplicemente  fatto  di  Farina  con  Mie¬ 
le  Fanis  MelltPus, 

5.  L’  inferiore  o  più  ordinario  non  ha  per  il 
folito  nel  fuo  impafto  che  Pepe,  Noci,  Fichi  fec* 
chi  ,  e  Farina  di  Grano ,  lafciatovi  tutto  o  in 
gran  parte  il  Tritello,  e  impaftato  con  Miele,  e 
quello  a  diflinzione  delle  altre  forti  fi  dice  in 
Firenze  Fan  forre 

6.  Alcuni  dei  noftri  Contadini  fanno  per  tor- 
nagufto  nella  Primavera  delle  Schiacciate  di  Fari¬ 
na  di  Grano,  o  di  Mais,  e  Fave  con  P  aggiun¬ 
ta  dei  fiorì  frefchi  del  Sambuco  volgare,  o  fia  di 
frutto  nero,  c  nel  tempo  di  Autunno  la  maggior 
parte  le  fa  con  aggiungervi  delF  Uva  frefca ,  degli 
Anaci,  e  del  Sale,  rielcendo  in  quefìa  forma  mol¬ 
to  guftofe .  Gli  Egiziani  coftumano  mefcolare  nel 
loro  Pane  ,  e  nelle  loro  Schiacciate  i  femi  della 
Nigella  .  Se  quefta  folle  mai  quella  fpecie  nomi¬ 
nata  nell’  Orto  Regio  di  Montpellier  Nigella  flore 
albo  minore  femine  pallefcenre  aromatico  ,  la  quale 
realmente  ha  un  odore  e  fapore'  aromatico  gra- 
tilTimo,  anco  il  Pane  condizionato  con  cllà  deve 
rielcire  piuttofto  guftofo ,  tantopiù  che  lo  ft  dò 
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feme  polverizzato  è  condimento  guftofiffimo  di  varie 
vivande ,  ma  in  fpecie  de  i  Pefci ,  e  degli  Erbaggi . 

7.  ApprefTo  gli  Antichi  le  Schiacciate  erano 
una  fpecie  di  Pane  molto  (limato  fra  le  altre  forti , 
e  di  effe  non  folevano  mai  mancare  le  tavole  del¬ 
le  perfone  piu  culte^  o  più  ricche,  e  quelle  non 
erano  femplici ,  ma  fempre  di  pafta  in  qualche 
maniera  compofta  ,  o  addobbata  con  altri  ingre¬ 
dienti.  La  più  femplice  compollzione  di  effe  era 
Farina  fritta  con  Olio  ,,  e  Cacto,  e  per  ragione 
di  falubrità  vi  era  fpeffo  aggiunto  del  Miele  ,  la 
qual  compofizione  corrifponderebbe  piuttollo  a  ciò 
che  da  noi  fi  dice  Migliacela .  Quelle  sfatte  dagli 
Ateniefi  erano  le  più  fquifìte  per  la  bontà  del 
Miele  Attico  .  Una  Schiacciata  fimile ,  e  non  fem¬ 
plice  ,,  fembra  che  mangiaffe  Diogene ,  quando  in¬ 
terrogato  cofa  mangiaflè,  rifpofe  Fanem  probe  con- 
feóìum.  Schiacciate  fimili,  e  poco  alte,  impailate 
per  il  folito  con  Farina  ,  Miele,  e  Latte,,  dai  La¬ 
tini  furono  addimandate  Crujìulae  ,  a  dillinzione 
delle  altre  chiamate  Tlacentae . 

8.  Crefciuta  effendo  P  Arte,  e  molto  ancora 
crefciutQ  il  luffo ,  anco  le  Schiacciate  furono  prepa¬ 
rate  con  delicatezza,  e  gufto  maggiore^  ed  effèndovi 
fiate  aggiuate  molte  fpecie  d’  Erbe  ,.  di  Erutti  y 
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Burro,  Uova,  e  altri  condimenti,  mutarono  il 
nome  di  Schiacciate  in  quello  di  Torte  .  Propria¬ 
mente  appreffo  gli  antichi  Torta  Tams^  che  era  tra 
le  loro  delizie ,  fecondo  Ifidoro  nel  Libro  XX. 
delle  Etimologie,  altro  non  era  che  un  orliccio  di 
Pane  incavato  nel  mezzo,  e  afperfo  d’  olio. 

9.  Componevano  poi  gli  antichi  una  forte  di 
cibo  con  Farina  intrifa  con  acqua  a  guifa  di  un^^ 
fottil  membrana,  e  la  condivano  con  Cacio,*  Pe¬ 
pe  ,  Zafferano ,  e  Cannella  ,  e  tal  compoiSzione 
chiamavafi  da  efli  Laganum  . 

10.  Scltblha  chiamavafi  una  Schiacciata,  nella 
quale  non  entrava  miele,  e  che  mangiavafi  calda. 

11.  Chiamarono  Fopanum  quella  Schiacciata 
piu  alta  ,  e  piti  grande  delle  folite  offerta  agli 
Dei  nei  Sacrifizi. 

12.  Una  certa  fpecie  di  Farinata,  o  Mineftra 
che  dir  fi  voglia,  fatta  di  Farro,  e  condita  con 
Miele,  e  Olio,  fu  detta  Ltbum  ^  e  di  Farro  tri¬ 
tato,  a  pefio  femplicemente.  Minutai. 

13.  Differo  poi  Sumanalia  una  forte  di 
Schiacciata,  o  Torta  farinacea,  in  forma  di  Ruota. 

14.  Ufavano  pure  appreflò  gli  antichi  certe 
cialde  con  diverfe  effigie  umane  fopra  efpreffe,  e 
determinatamente,  almeno  in  principio,  di  certi  ce¬ 
lebri 
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lebri  fanciulli  Gaio ,  e  Lagone ,  e  perciò  tali 
Cia.de  furono  addimandate  Gaioli  ,  e  LaguncuU. 


15.  Un  certo  Pane  ,  o  fpecie  di  Pafla ,  fatto 
con  fior  di  Farina  e  impaftato  con  del  Morto,  fu 
detto  Muflaceus  ,  donde  pare  che  lia  venuto  il 
nome  dei  nortri  Mo (lacciuoli  ^  perchè  forfè  in  prin¬ 
cipio  fatti  dolci  a  forza  di  Sapa,  o  di  Morto,  in 
vece  di  effere  addobbati  con  Droghe,  Zucchero, 
e  aitrc  cofe,  come  fi  cortuma  di  prefente. 

lò.  I  Grandi  ,  o  ricchi  facevano  un  Pane  du¬ 
ro  ,  o  rigido ,  quale  fi  è  il  Bifcotto  dei  Marinari , 
ma  lo  facevano  piu  faporito  e  addobbato ,  facen¬ 
dolo  con  fior  di  Farina,  Latte,  Burro,  e  Olio, 
e  da  erti  fu  chiamato  Maza.  Querto  per  il  Polito 
formava  una  delizia ,  o  gurtofa  fpecie  di  Pane  delle 
menfe,  dimanierachè  inforfe  come  in  proverbio  la 
maniera  di  dire  fupra  mazam  ,  quando  volevano 
additare  qualcuiio  che  abbondava  d’ ogni  delizia. 

17.  Le  nortre  Cialde ,  volgarmente  dette  Cial¬ 
doni^  erano  in  ufo  anco  anticamente,  ed  erano  det¬ 
te  Fanis  obelius^  e  fecondo  Ateneo  dirtribui vanii 
fulla  fine  dei  conviti  ,  e  con  erte  bevevafi  quella 
fpecie  di  Vino  addimandato  Pajfo.  Da  altri  furono 
dette  Favi  a  cagione  di  erter  dolci  di  fapore  ,  ed 
avere  la  fuperficie  in  forma  reticolare,  o  in  poco  di- 
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verfa  maniera  lavorata  .  Le  migliori  Cialde  erano 
fatte  di  Farina  delicatiilìma  e  impaliate  con  Vin 
bianco.  Uova,  Sale,  e  limili  condimenti  .  Gli 
Atenieli  le  raccartocciavano,  e  le  mangiavano  co¬ 
me  appunto  fi  coftuma  da  noi  i  Cialdoni ,  e  le  fa¬ 
cevano  nelle  forme  alla  fiamma  come  pure  fi  fan¬ 
no  da  noi.  Lo  ftrumento  da  formar  quelle  Cialde 
fu  detto  dai  Latini  Efchara, 

18.  I  noftri  Bifcotti  o  Bifcottìni^  effendo  com- 
pofti  di  vari  ingredienti  corrifpondono  appunto  a 
quella  fpecie  ÓQttSiMaza  dagli  Antichi,  e  non  al  Bi- 
fcotto  dei  Naviganti,  Lat.  Panis  dipyrus  ovvero 
Bis  coóIhs  fpecie  di  pane  ordinario ,  e  femplice , 
come  altrove  abbiamo  veduto. 

19.  Si  fanno  dai  nofiri  certi  lunghi  e  ftretti 
Pani  in  qualche  maniera  addobbati ,  e  alcuna  vol¬ 
ta  anco  femplici,  tagliati  a  fette  ,  e  rimefli  in  forno 
perchè  fi  profciughino  meglio ,  e  prendano  maggior 
fapore,  che  diconfi  Cantucci  y  come  fon  quelli  det¬ 
ti  da  noi  Cantucci  di  Prato ,  i  quali  vengono  a  co*  - 
rifpondere  al  Buccellato  fpecie  di  Pane  praticato  dalle 
perfone  delle  Città,  o  di  Terra.  V.  Art.  IV. Pag. 

20.  NellTnverno,  e  particolarmente  nel  Car¬ 
nevale  fi  coftumano  appreflb  di  noi  alcune  Schiac¬ 
ciate  fatte  con  il  Lardo  nuovo  di  Maiale,  o  me- 

fcolati 


fcolati  effendovi  quei  refidui  arroftiti  di  carne  del 
medefimo  animale,  che  reftano  nella  Padella,  o 
nel  vaiò,  dopo  la  cottura  e  feparazione  del  Lar¬ 
do  ,  addimandati  Siccioli  .  Schiacciate  così  fatte 
fi  praticano  comunemente  in  tal  tempo  anco  dal¬ 
le  perfone  ordinarie  ,  e  dai  Contadini ,  e  diconfi 
volgarmente  Stiacciai  unte. 

2  1.  Le  più  delicate  in  quello  genere,  quali 
fi  fanno  dai  Cuochi,  in  alcuni  Monafteri,  e  in 
alcune  Botteghe  per  venderfi  al  Pubblico ,  fono 
fatte  di  Farina  più  bianca  ,  e  fono  impaliate  con 
la  Salftccia  Gli  Antichi  dovevano  aver  in  ufo 
qualche  forte  di  Pane  molto  fimile,  efiendo  fiata 
fatta  menzione  apprelTo  di  elfi  di  un  Pane  accon¬ 
ciato  con  la  Carne  nominato  Artoctea. 

22.  Altri  ne  fanno  delle  confimili,  ma  diver- 
famente  condizionate ,  cioè  con  Burro  ,  e  Zuc¬ 
chero,  e  di  palla,  che  per  gufio  molto  fi  accolla 
a  quella  forte  che  dicefi  Fafla  frolla. 

2g.  Nella  Quarefima  poi  fi  fanno  diverfe  fpe- 
cie  di  Pane,  ma  una  forte  in  particolare  che  molto 
incontra,  e  fi  mangia  in  tal  tempo  di  digiuno, 

addi- 

(i)  Carne  di  Maiale  fotti Imente  tritata,  addobbata  di  Sa¬ 
le  e  Droghe,  e  meffa  a  ftagionare  dentro  le  ripulite 
intcftina  lottili  dello  Hello  Animale,  dai  Latini  Hata  det¬ 
ta  Lncanicii  )  TomacuU  y  Inficium  y  Smlltitn  farctmcn. 
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addimandato  Pan  di  Ramerino^  fatto  di  bianchiffi- 
ma  Farina  impaftata  con  Olio ,  nel  quale  è  fotfrit¬ 
to  del  Ramerino,  e  dell’Uva  pafla  nera,  detta  da 
noi  Uva  fecca^  e  fpelTo  ancora,  nei  Pani  almeno 
più  grandi,  e  confiderati  meno  ordinari  ,  vi  è  ag¬ 
giunto  dello  Zibibbo  La  figura  di  quefti  Pani  è- 
fcmpre  tonda  ,  e  fono  più  cotti  del  Pan  fine  fo- 
iito  venale  .  Gli  Antichi  coftumarono  un  Pane, 
nell’ impatto  del  quale  ponevano  Mandorle  e  Uve 
patte,  addimandato  da  etti  Conos. 

24.  Altra  fpecie  parimente  molto  ufata  nel  det^ 
to  tempo  fono  le  Scuole^  fpecie  di  Pan  fine  o  bian¬ 
co  femplicemente  mefcolato  con  Anaci,  e  falato, 
in  figura  della  Spuola  da  tettere,  Lat.  radius^  e  cor¬ 
rottamente  in  volgare  detta  Scuola  .  Alcuni  le 
fanno  anco  fenz’  Anaci ,  ma  in  quella  vece  fogliono 
per  lo  più  impattarle  con  dello  Zafferano,  come  in 
fpecie  fi  coftuma  nella  Città  di  Prato  dieci  mi¬ 
glia  dittante  da  Firenze,  onde  vengono  di  patta 
molto  gialla.  In  tal  luogo  le  cottumano  tutto  P 
anno,  d’onde  le  portano  altrove,  rettando  buone, 
a  chi  piace  il  loro  fapore,  anco  non  tanto  fre- 
fche,  e  fi  dittinguono,  oltre  alla  vitta,  col  proprio 

Q.  lor 

(1)  Specie  d’Uva  patta,  bianca,  lunga,  e  grotta,  che  ci 
viene  in  barili  dalla  Sicilia  ,  e  di  Levante,  detta  dai 
Latini  TJxti  pada  maior  y  e  anco  Vvat  Zibibae  in  plurale» 
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lor  nome  di  Scuole  di  Prato  .  Sono  più  piccole 
delle  comuni,  o  noftrali^e  fono  molte  infieme  attac¬ 
cate  in  giro  dalla  metà  loro  fino  alla  punta  inter¬ 
na,  o  inferiore,  onde  vengono  a  formare  una  ruo¬ 
ta  dentata  a  guifa  di  ftella,  e  vuota  nel  mezzo  da 
poterfi  infilare. 

25.  Ciambella  fi  nomina  appreffo  di  noi  una 
qualità  di  Pane,  o  di  Pafta,  che  dir  fi  voglia,  da 
mangiarfi  fuori  dei  pafti,  e  fatta  con  fior  di  Fari¬ 
na  impafìata  con  Uova,  e  alcune  volte  con  Zuc¬ 
chero  e  Burro,  eflèndovene  di  più  forti,  ridotta 
però  fempre  in  figura  circolare,  o  per  meglio  di¬ 
re  di  anello,  ora  maggiore,  ora  minore,  fecondo 
là  qualità  e  bontà  di  elfe ,  Lat  Spira .  Le  più 
femplici  fono  (limate,  e  adc^rate  da  noi  per  intin¬ 
gerle  nella  Cioccolata  ,  non  alterando  effe  il  la- 
pore  ,  e  il  gatto  di  quella  .  Si  coftuma  pure  di 
mangiarle  fritte  alle  tavole ,  nutrite  prima  nei 
Brodo  e  Uova  disfatte,  nella  qual  maniera  fono 
aflài  faporite  e  delicate  • 

2Ó.  In  qualche  luogo  fi  facevano  negli  anda¬ 
ti  tempi  delle  Schiacciate,  nelle  quali  per  addobbo, 
e  condimento  vi  entrava  il  leme  di  Sefamo  del 
Mattioli ,  e  dal  Bavino  nominato  Sefamo  degli  An¬ 
tichi  .  Qiiefte  tali  Schiacciate  erano  dette  lati- 
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naniente  Sefamides  ,  e  facevanii  prendendo  un 
pugnetto  del  feme  di  quella  Pianta  ,  facendolo 
toftare  nella  padella,  e  impattandolo  con  della  fa¬ 
rina  di  Rifo ,  e  Zucchero ,  e  cuocevanle  egual¬ 
mente  fopra  il  carbone,  che  in  forno.  Nelf  In¬ 
die  fecondo  il  Rumfìo  anco  in  oggi  vi  è  chi  le 
pratica  appretto  a  poco  nell’  ittetta  forma  ,  e  li 
dice  che  fieno  di  grand’  utile  e  comodo  per  quel¬ 
li  che  devon  fare  lunghi  viaggi  ,' e  per  luoghi 
dilàbitati ,  poiché  faziano  molto ,  e  perciò  i  vian¬ 
danti  trovanlì  molto  meno  bifognofi  dì  altro  cibo, 
c  per  confeguenza  la  fame  attai  meno  gli  fturba. 

Due  fono  le  fpecie  di  quello  Sefamo  ridotte 
ambedue  dal  Turnefort  al  genere  di  Dìgitalis . 

La  prima  è  Hata  detta  da  Linneo  Sefamum 
Orientala^  che  è  quello  degli  antichi  fecondo  il  Ba vi¬ 
no,  proprio  dell’  Ifola  di  Ceylan,  e  del  Malabar, 
c  per  quanto  .fi  può  congetturare  da  Profpero  Al¬ 
pino,  forfè  anco  dell’Egitto  ,  che  è  di  foglie  ovate 
bislunghe^  la  feconda  dallo  llellb Autore,  e  dal  Rum- 
fio  è  Hata  chiamata  Sefamum  Indicum ,  che  nafee 
in  altri  luoghi  dell’  Indie  Orientali,  fpecialmente 
a  Bengala ,  e  nel  Coromandel ,  con  le  foglie  da 
batto  divife  in  tre,  e  non  tutte  intiere  come  nell’ 
altro.  I  femi  però  d’ ambedue  le  forti  hanno  le 

Q  a  mede- 
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medefime  prerogative  alla  riferva  di  eflèr  quello 
della  feconda  più  fcuro  di  colore.  Il  primo  è  quel¬ 
lo  che  eticamente  era  coltivato  anco  in  Italia 
fpecialmente  in  Lombardia  e  nel  Lucchefe.  'Nel 
Lucchefe  era  alquanto  coltivato  anco  a  tempo  del 
Dalecampio,  ma  crefciute  le  coltivazioni  d’  altre 
Piante,  e  creduto  anco  che  sfruttaffe  i  terreni,  è 
flato  trafcurato,  e  trafcurato  a  fegno  che  più  non 
fanno  quei  Paefani  cofa  fia  tal  Pianta ,  neppure  Lot¬ 
to  il  volgar  nome  che  gli  davano"  di  Giuggiolena . 
Ateneo,  e  Polluce  c’  informano  che  nell’  Etiopia 
lì  faceva  il  Pane  dì  Sefamo,  ma  quefto  doveva  ef- 
fere  appreflb  di  loro  un  altra  Pianta  ,  forfè  delle 
Cereali ,  perchè  il  feme  del  Sefamo  è  troppo  minu¬ 
to,  e  non  può  fervire  per  tutta  materia ,  ma 
bensì. per  condimento,  o  fapore,  e  come  coftu- 
mano  oggigiorno  in  India,  e  in  Turchia  ancora, 
poiché  lo  aggiungono  nel  loro  Pane  come  tra  noi 
fi  coftuma  mettervi  gli  Anaci,  o  il  Finocchio. 
Il  Pane  condizionato  col  Sefamo  fu  chiamato  da¬ 
gli  Antichi  Elaphus  ^  ma  per  lo  più  folevano  por¬ 
lo  nelle  Schiacciate  .  L’  ufo  però  principale  del 
Sefamo  appreflb  tutte  le  nazioni  che  lo  coltiva¬ 
no  fi  è  di  cavarne  l’  Olio,  del  quale  ne  fanno  lo 
fleflb  ufo  che  facciamo  noi  di  quello  d’  Oliva, 
c  del  quale  per  lo  più  mancano  eflì. 
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27.1..CÌÒ  - che  fi  dice  Pan  di  Spagna  è  una  ' 
compoilzione  di  fior  di  Farina ,  torli  d’  Uova  ,  e 
Zucchero,  ed  è  la  cofa  medefima  che  la  Pajla  rea¬ 
le  ,  fe  non  che  quella  è  formata  a  Pani  alti,  e 
grandi,  o  lunghi,  per  difpenfarli  tagliata  a  fette, 
laddove  r  altro  fi  forma  a  piccole  pagnottelle  ,  e 
lì  xofturria  .tra  i  dolci  alla  fine  delle  Tavole. 

zS.  Pajlina  fi  dice  la  medefima  Pajiareale 
più  carica  di  Zucchero,  e  d’  impatto  più  delicato 
fatta  a  piccole  ftrifce  ,  o  girellini,  difpotti  fulla 
carta,  e, metti  in  forno,  o  nei  fornelli,  falle  te¬ 
glie  di  ferro. 

29.  Là  Bocca  di  Dama  è  una  fpecie  di  Patta 
delicatilfima  e  molto  dolce ,  nella  quale  non  en¬ 
tra  farina ,  ma  tutta  la  fottanza ,  o  polpa  ,  è  di 
Mandorle,  .Zucchero,  ..e  , torli*  d’  Uova..  ) 

'  30.  I  Latini  dittero  dulciarius  ^i  Mar- 

tius  Panis ,  Marci  Panis ,  e  Placenta  dulciaria 
ciò  che  noi  diciamo  Marzapane ,  cioè  una  Patta 
fatta  di  Mandorle  e  Zucchero,  formata  in  diver- 
fe  forme  e  figure  piccole  ,  e  in  forma  di  Schiac¬ 
ciate,  e  Torte  ancora  .  Ciò  che  abbiamo  detto 
farli  con  la  Patta  di  Mandorle,  fi  fa  ancora  con  le 
Avellane,  o  Nicciuole,  con  i  Pittacchi ,  e  più  fre¬ 
quentemente  ancora  con  i  Pinocchi ,  ma  quelle 
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fpecie  di  Palle  appartengono  piuttofto  ai  genere 
di  confettura,  che  a  fpecie  vera  di  Pane  ,  onde 
farà  più  che  a  baftanza  V  aver  accennate  le  qua¬ 
lità  fopraddette  ;  oltredichè  troppo  vi  farebbe  da 
llenderfi,  fe  tutte  le  qualità  limili  di  Pane,  e  di 
Palle  da  noi  e  dagli  Antichi  coflumate  volelTimo 
quivi  benché  alla  sfuggita  avvertire .  Chiunque 
fopra  di  ciò  delidera  notizie  maggiori  può  ricor¬ 
rere  al  Trattato  di  Celio  Apicio ,  a  quello  di 
Paolo  Egineta,  al  Platina  Cremonefe,  al  Nonnio, 
c  ad  altri  Autori,  che  eircoftanziatamente  fopra  di 
ciò  hanno  ragionato. 

31.  Finalmente  chiamarono  gli  Antichi  Pa-> 
nis  Pteentmus  un  Pane  fatto  con  le  granella  di 
quella  fpecie  di  Grano  ,  o  di  Zea  fecondo  il 
Cefalpino  ,  che  nettate,  e  in  certe  maniere  ac¬ 
comodate,  o  preparate,  prendevano  il  nome  di  Ha- 
lica^  ovvero  Facevafi  precifamente  con  met¬ 

tere  a  macerare  quell’  Alica  per  nove  giorni,  e 
nel  decimo  s’  impaltava  con  mollò,  o  fugo  d’ 
Uva  pafla. 
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ARTICOLO  SETTI  Ma. 
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Difetti^  0  vizi  del  Fané ^  e  della  Farina^ 
e  mali  che  il  Fané  può  produrre* 


1  .j 

Quantunque  il  Pane  abbia  ricevute  tutte  le 
»  buone  condizioni  riguardo  alla  bontà  della 
Farina,  alla  neceflària  fermentazione,  manipolazio¬ 
ne^  e  cottura  ,  tuttavolta  non  fi  può  eonfervare  per 
lungo  tempo  ,  quando  non  fia  efpreflamentc  ina¬ 
ridito  nel  forno,  o  non  gli  fia  data  una  nuova 
cottura ,  riducendolo  come  fi  dice  Bifeotto  •  " 

Anco  quello  cotto  a  ragione,  come  fi  coftu- 

» 

ma  comunemente  nelle  famiglie,  per  confer vario 
buono  divertì  giorni,  richiede  la  fua  cura,  e  que- 

r  ■ 

fta  poco  ferve  quando  fi  riponga  non  ben  raìciut- 
to  ,  o  mal  cotto.  La  cautela  che  generalmente 
richiede  per  effer  confervato  è  quella  di  non  lo 

chiudere  ancora  caldo  dal  iorao,  e  di  non  collo- 

» 

cario  in  luogo  umido .  Per  migliorare ,  o  correg¬ 
gere  quel  Pane  che  avelie  patito  d’umido,  o  che 
foflfe  troppo  fecco,  per  effer  facto  di  lungo  tem¬ 
po,  ottimo  elpediente  c  quello  di  rimetterlo  nuo 

vamen- 
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vameate  in  forno ,  ma  non  bifogna  poi  indugiar 
che  poco  a  mangiarlo ,  o  fmerciarlo  .  Il  Pane 
quanto  più  è  fatto  di  fcelta  e  bianca  farina,  tan¬ 
to  più  prefto  indurifcc  ,  e  perde  di  bontà . 

I  Vizi  che  può  il  Pane  contrarre  per  umido, 

o  per  elTer  ripofto  ancora  caldo,  e  come  li  fuol 
dire ,  non  raffermato ,  fono  quelli  di  muffare ,  e  di 
bacare.  , 

II  pane  muffato  è  altrettanto  cattivo  quanto 
la  Carne  vieta  ,  o  che  abbia  principiato  a  putre¬ 
farli.  Diranno  alcuni  non  elfer  altro  la  muffa,  che 
un  prodotto  vegetabile  della  natura ,  o  lia  una 
fpecie  di  Pianta  natavi  dentro  ,  o  fopra,  Veriffi- 
mo  è  quello ,  ma  giova  intendere  effer  ella  una 
Pianta  amara  al  làpore,  naufeofa  di  odore  ,  e  di 
qualità  repellente  ,  e  fettica  ,  onde  molto  danno- 
fa  .  Softanze  repellenti  fono  fiate  dette  dai  Medi¬ 
ci  quelle  che.  con  moleflia.ed  orrore  ^  il  palato, 
inghiottifce ,  e  che  facilmente  fon  rigettate  dal 
nollro  llomaco ,  come  fra  le  altre  fono  per  la  mag¬ 
gior  parte  le  foflanze  ,  .  e  Piante  velenofe.  Settiche 
poi  diconfi  le  corrofive,  e  putrefacienti .  Che  la 
muffa  fia  tra  le  materie  fettiche  non  fe  ne  può  du¬ 
bitare  quando  lì  vede  elfer  ella  valevole  a  lacera¬ 
re  e  diflruggere  tanti  corpi ,  come  fra  gli  altri 

fono 
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fono  i  Pomi,  i  Cadav^eri ,  e  perfino  i  Legni. 

Nel  Pane  non  cuftodito,  in  alcuni  tempi  e 
in  certe  circoftanze  ,  e  nella  Farina  ancora  am¬ 
montata  ,  entrano  degl’  Infetti  ,  e  nafcono  dei 
Vermi . 

Quel  Verme  chiamato  volgarmente  Baco  del¬ 
la  Farina  o  di  Crufca^  «  in  Lombardia  detto 
Camola  di  Farina  ,  cibo  sì  gradito  dai  Rufignoli , 
li  trasforma  in  un  Infetto  nero  addimandato  da 
Linneo  Tenebrio  molitor^i  che  avanti  di  trasfor¬ 
marli  può  fulTifter  Verme  da  due  anni  intieri , 
come  fuffifte  nella  Farina  ammontata  dei  Fornai. 
Quell’ Infetto  trovafi  alcuna  volta  anco  nel  Pane, 
fpecialmente  in  quello  fatto  di  Grano  Marzuolo,  e 
molto  più  fpelTo  nel  Pane  dei  Soldati  .  Vi  è  poi 
un  altro  piccolo  Infetto ,  o  Scarabeo ,  con  tutto 
il  corpo  efternamente  tellaceo  addimandato  da 
Linneo  Cerambyvi  fur^  il  quale  alfai  IpelTo  allog¬ 
gia  nel  Pane  fecco,  e  antico  CO. 

Quell’  Infetti  quantunque  non  fieno  realmen- 

R  te 

(  i)  Queft’  Infetto  è  il  maggior  dìftruggitore  dei  Mufei  per- 
feguitando  le  carte  ,  le  polveri  ,  e  particolarmente  gli 
Erbari,  o  collezioni  di  Piante.  Confuma  e  mangia  per 
fino  il  Tabacco  che  fuol  effer  velenofo  alla  maggior  par¬ 
te  degl’  Infetti  .  Per  alTerzione  del  Kramero  fi  ammazza 
unicamente  con  T  Arfcnico  e  1*  Allume  bruciato  infie- 
me  mefcolati . 
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te  vclenofi  ,  producono  però  lempre  delia  iiaa- 
Ica .  li  paragone  che  potrebbero  addurre  alcuni 
dei  Vermi  dei  Cacio  mangiati  da  molti  avidamen¬ 
te,  ftimandogli  generati  e  nutriti  dai  fiore  o  par¬ 
te  più  foftanziofa  di  effo  Cacio,  e  perciò  reputan¬ 
doli  un  ottimo  cibo ,  non  vale  a  foddisfare  i  più 
intelligenti,  e  i  più  delicati  di  fiomaco. 

Dalle  Perfone  facultofe,  e  da  quelle  che  di¬ 
confi  delicate ,  fi  mangia  molto  fpeffo  il  Pane  quali 
caldo  dal  forno,  e  non  di  rado  caldo  realmente, 
e  nutrito  di  burro  fuori  dei  parti,  ma  giova  fa- 
pere  non  eflèrvi  cibo  il  più  dannofo  di  quello  per 
il  ventricolo  ,  c  per  i  denti .  Da  elfo  in  primo, 
luogo  i  denti  s’ indebolifcono ,  fi  rendono  teneri, 
e  fi  difpongonQ  aflài  prefto  a  cadere.  Ben  torto, 
ci  vien  fatta  capire  la  ragione  di  ciò  dall’  efperien- 
ze  feguenti  •.  Chi  vuole  ammorvidire  ,  e  render 
maneggievole  come  la  cera  un  pezzo  di  Corno ,  o 
di  Tartaruga  durillima,  lo  pone  in  mezzo  di  un 
Pane  allora  cavato  dal  forno ,  il  che  non  riefce  di 
fare  per  mezzo  del  fuoco  fteflb  ,  nè  tampoco  col 
tenere  tali  cofe  per  intiere  giornate  nell’  acqua 
bollente .  Gli  artefici  che  vogliono  ammollire  e 
lavorare  1’  Avorio,  che  altro  non  è  che  duriflìmo 
dente  d’  Elefante  ,  lo  fogliono  preparare  e  ram- 

morvi- 
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morvidire  per  mezzo  del  Pane  così  caldo.  Un  Me¬ 
dico  ;di  una  Terra  preffo  Amfterdam  ,  dove  la 
maggior  parte  degli  Abitanti  fono  Fornai,  i  qua¬ 
li  cuocono  e  mandano  ogni  giorno  il  Pane  alla 
Città,  offervò  con  fua  maraviglia  che  la  maggior 
parte  degli  abitanti  di  tal  luogo  pativano  di  mal 
di  ftomaco.  Ricercando  egli  la  cagione  di  ciò,  la 
riconobbe  nell’  ufo  che  da  tutti  vi  fi  faceva  del 
Pane  molto  caldo,  e  del  quale  era  vi  il  coftume, 
affettato  e  accomodato  con  Burro  ,  farne  trat-- 
tamento  a  chiunque  fi  portava  alle  loro  cafe . 
Dall’  ufo  frequente  di  fimil  cibo  ne  può  nafcer 
certamente  la  debolezza  di  ftomaco  ,  l’ indigeftio- 
ne,  i  flati,  la  paflione  ifterica,  o  Ipocondriaca, 
e  pili  altri  mali ,  come  P  avverti  anco  Ippocrafe 
nel  primo  Libro  de  Vi^lus  >  rat  ione  dicendo  Panìs 
caltdus  repentinam  repletionem ,  fitim  ,  &  flatum 
induciti  &  tarde  tranftt.  In  Hala  di  Saflònia 
quattro  Ragazzi  avendo  mangiato  del  Pane  appe¬ 
na  efcito  dal  forno,  e  forfè  in  quantità,  poiché 
avevano  fofferto  dell’  inedia ,  fucceftè  che  tre  di 
efli  morirono  un’  ora  dopo ,  e  il  quarto  poco  più 
tardi ,  per  quanto  fiamo  accertati  dall’  Oflèrvaz. 
159.  della  Decuria  IL  anno  IV.  nell’ Efemeridi  di 
Germania . 
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I  Contadini  ripongono  bene  fpellò  il  Pane 
ancora  caldo  nella  fianza  dove  abitano ,  e  in  quel¬ 
la  ancora  dove  dormono,  la  qual  cofa  può  pro¬ 
durre  del  danno  alla  fallite  ,  e  alcuna  volta  del 
male  grande ,  imperciocché  non  poco  egli  altera 
r  ambiente  dell’  aria  che  devono  refpirare. 

Per  fe  flelTo  il  Pane  è  faniffimo,  ed  efala  un 
effluvio,  o  fpirito  riflorante  ,  il  quale  elTendo  fu- 
fcitato  e  prodotto  dalla  fermentazione ,  divien 
volatile  c  diffipabile  mediante  1’  azione  del  fuo¬ 
co  ,  o  fia  della  cottura  .  Secondo  Laerzio  Lib. 
IX.  il  vecchio  Democrito,  che  per  alferzione  di 
alcuni  viife  oltre  il  centefimo  anno,  trovandofi  all’ 
cftremo  della  vita,  la  di  lui  forella,  della  quale  , 
imminenti  erano  allora  le  nozze ,  molto  per  ciò 
trova vafi  addolorata,  ed  avrebbe  gradito  che  foffe 
almeno  campato  finché  le  fefte  nuziali  non  foffero 
fiate  celebrate  s  onde  penfando  egli  alle  maniere 
per  quanto  poteva  di  renderla  paga ,  trovò  la  ma¬ 
niera  di  contentarla ,  e  di  fuffiftere  in  vita  alcu¬ 
ni  altri  giorni  con  fard  portare  del  Pane  allora 
efcito  dal  forno  e  afperfo  di  vino,  odorando  il 
quale  reftò  molto  confortato,  e  riftorato  nelli  fpi-  ^ 
riti ,  giacché  non  aveva  piu  forza  di  mangiarlo , 
nè  virtù  da  digerirlo.  Tutta  volta,  come  fi  é  det- 

to. 


to,  gli  effluvi  medefimi  di  effe  non  anco  raffredda¬ 
to,  e  riferrato,  poffòn  riefeire  di  molto  danno. 
Racconta  ^  Boerhaave  che  effendo  flato  ferrato  in 
una  camera  angufta  per  una  notte  una  quantità 
di  Pane  recentemente  levato  dal  forno  ,  accadde 
che  tutti  quelli,  i  quali  nella  feguente  mattina 
entrarono  in  quella  flanza,  caddero  morti  fui  fatto 
come  colpiti  da  un  fulmine.  Ed  in  vero  che  ciò 
facilmente  porta,  o  de  va  fuccedere ,  fi  fpiega  da¬ 
gli  effetti  che  producono  gli  effluvi  del  Molto , 
o  del  Vino.  Una  porzione  di  Vino  generofo  prefen- 
tata  folo  alle  narici  fa  ritornare  ai  fenfi  un  uomo 
fvenuto;  chi  per  altro  entra  in  una  Tinaia  ferrata, 
dove  il  Molto  bolle,  ovvero  entra  in  un  Tino,  o  in 
una  Botte  allora  votata ,  è  foggetto  inllantanea- 
mente  a  morire .  V  iltefla  cofa  appunto  fuccede  a 
riguardo  degli  effluvi  del  Pane.  Vi  è  anco  di  più; 
neflùno  crederebbe  che  fi  potelfe  reltare  avvelena¬ 
ti  dal  Pane  ottimo  di  Grano,  e  ben  condiziona¬ 
to  ,  mangiato  puro ,  e  folo ,  o  fia  fenza  mefeo- 
lanza  veruna  manifelta  di  altra  cofa  velenofa  per 
fe  medefima,  e  pure  qualche  fatto  ci  convince 
fopra  di  ciò. 

Trovali  nella  Gazzetta  Medica  di  Venezia 
del  1702.  num.  IX.  che  a  Parigi  il  Pane  ben¬ 
ché 
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chè  puro,  non  caldo,  e  fenza  vizio  alcuno  appa¬ 
rente  ,  potè  avvelenare  e  far  morire  diverfi  che 
ne  '  mangiarono  ,  per  effere  flato  cotto  in  un  fora¬ 
no  flato  rifcaldato  a  forza  di  legname  tutto  co* 
lorito  di  bianco  ,  cioè  carico  di  Geflb  ,  e  di  Ce- 
rufla  volgarmente  Biacca ,  il  qual  legname  era 
flato  ricavato  dal  Pergolato  di  un  Giardino  disfat¬ 
to.  La  cagione  di  ciò  fu  trovata  da  un  fagace 
Medico  ,  che  maravigliato  del  fucceflb  andò  ri- 
gorofamente  efaminando  ,  e  rintracciando  le  cir- 
coftanze  tutte  del  cafo  .  La  Biacca  è  una  prepa¬ 
razione  di  Piombo  poco  diverfa  dal  Litargirio  .  I 
trifti  effetti  dell’  efalazione  del  Piombo ,  e  del  Li¬ 
targirio  fi  poflbno  vedere  nell’  Efemeridi  di  Ger^ 
mania  Decade  L  anno  3.  del  16 jz.  Oflervazione 
131.  Il  Borelli  anch’  eflb  racconta  Centuria  IV. 
Olferv.  3.  che  un  tale  fu  forprefo  da  un  acciden¬ 
te  di  Paralifia,  e  pafsò  per  morto  diverfe  ore,  a 
cagione  d’  aver  prefa  un’  ardita  dofe  *di  Sai  di 
Piombo,  detto  dai  Chimici  e  dai  Medici  Sol  di 
Saturno  .  Gli  Artefici  che  lavorano  i  Vafellàmi 
di  terra,  e  che  manipolano  il  Litargirio  dovendo¬ 
li  inverniciare,  fono  foggetti  a  fieri  dolori,  e  Co¬ 
liche,  che  terminano  in  Paralifie  ^  e  mali  egual¬ 
mente  grandi  foffrono  parimente  quelli  in  Ger¬ 
mania 
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mania,  che  bevono  il  Vino  fatturato  con  il  Litar- 

I 

girlo  y  fecondo  che  fpeffo  accade  ia  quel  Paeie  CO  . 
Gli  effetti  dannofi  o  venefici  prodotti  dai  nominati 
legni  inverniciati  di  bianco,  potrebbero  elfer  pro¬ 
dotti  quali  egualmente  da  quelli  tinti  di  verde 
per  cagione  del  Verderame  ,  la  qualcofa  può  fer- 
vire  d’  avvertimento  ad  ognuno.  Ma.  torniamo  al 
nòftro  propofito. 

I  Nobili,  e  più  comodi  delle  Città  mangia¬ 
no  quafi  tutti  il  Pane  morvido,  e  caldo,  o  alme¬ 
no  affai  frefco  di  forno .  Quefta.  certamente  è  la 
prima  e  più  potente  cagione,  o  almeno  la  più  fre¬ 
quente  delle  indigeftioni ,  del  mal  di  ftomaco ,  e 
deir  indebolimento  dei  denti ,  a  cui  fono  fogget- 
tì  .  Al  contrario  i  Contadini  che  mangiano  un 
Pane  affai  ordinario,  denfo ,  e  fecco,  hanno  le 
gengive  falde ,  e  i  denti  forti ,  e  bianchi .  Gli 
abitanti  della  Scandinavia  che  mangiano  un  Pane 
morvido,  acido  ,  e  mal  cotto,  hanno  i  denti  for- 
didi,  vacillanti,  e  cariati,  cofìi  che  non  accade 
a  quelli  '  delle  Provincie  a  quella  vicine  ,  perchè 

tifano 

(i)  Veggafì  la  Di(Tertazìor>e  di  Guglielmo  Ilfmano  Cam¬ 
pata  a  Gottinga  il  1752  De  Co'ha  farutnma  metallurgorum  \ 
e  veggafì  parimente  la  Diflertazione  dì  Emmanuelle  We- 
jfmatin  pubblicata  a  Tubinga  il  1707.  De  mxfi  Vini  Li-- 
tkurgim  m^ngonifati , 


m 


<^!(  )  11^ 


ufano  un  Pane  diverio ,  cioè  in  Schiacciate  ,  e 
Pecco.  In  oltre  il  Pane  frefco  debilitando  Io  fto- 
maco ,  e  incomodandolo  con  i  flati,  e  con  le  in- 
digeftioni,  perciò  accade  che  coloro  i  quali  fon 
foggetti  alle  Diarree  recidivano  facilmente  in  tale 
infermità  non  mutando  genere  di  vita  ,  e  partico¬ 
larmente  non  variando  fpecie  di  Pane,  e  rifan  ano 
facilmente  accomodandoli  a  mangiare  del  Pane  bi- 
fcotto,  o  fecco,  il  quale  è  d’  ottima  e  faciliffima 
digeflione .  Si  veda  intorno  a  quello  quanto  fi  è 
detto  air  Art.  IL  pag.  57,,  parlando  del  Bifcotto. 

Il  Pane  profciugato  ,  o  fecco  dal  tempo  ,  è 
fempre  più  nutritivo  e  fano  di  quello  molto  cot¬ 
to ,  o  inaridito  nel  forno  ,  poiché  mediante  la 
cottura  perde  fempre  delle  particelle  fiottili  e  fpi- 
ritofe,  e  fi  converte  piuttollo  in  una  natura  quali 
affatto  terrellre  • 

Quello  fatto  di  Grano  contiene  generalmente 
meno  acido  di  quello  fatto  di  Biade,  o  d’  altri 
vegetabili . 

Un  Pane  che  lia  acido,  per  le  follanze  natu¬ 
ralmente  acide  che  fi  fanno  entrare  nella  fua  fo- 
ftanza  e  compofizione ,  fi  può  correggere  con  ag¬ 
giungervi  nell’  impanarlo  degli  Anaci ,  del  Finoc¬ 
chio  ,  del  feme  di  Carvi ,  del  Sefamo  Artic.  VL 

num. 


/ 


num.  24.  e  anco  del  feme  di  Nigella  fiata  confi- 
derata  molto  buona  per  quefi’  effetto  ,  e  parti¬ 
colarmente  di  quella  col  feme  sbiancato,  e  aro¬ 
matico,  della  quale  fi  parla  all’Articolo  VI.  num. 
6.  parlando  dei  Pane  compofio  e  fatto  per  deli¬ 
zia.  Gli  Svedefi,  apprefiò  dei  quali  il  Pane  riefce 
piuttofio  acido,  coftumano  aggiungervi  il  feme  di 
Carvi  j  che  è  molto  aromatico ,  e  con  tale  aiuto 
non  folo  correggono  P  acidità  naturale  del  loro 
Pane,  ma  buono  lo  fperimentano  per  rinvigorire 
lo  fiomaco ,  e  aiutare  infieme  la  digefiione  . 

Il  Pane  fatto  di  Farina  affai  vecchia  ,  oltre 
a  non  effer  ficuramente  sì  buono  per  fapore  quan¬ 
to  quello  di  Farina  recente  ,  è  ancora  affai  me¬ 
no  nutritivo. 

La  Farina  alquanto  antica  è  fogge tta  ad  ave¬ 
re  cattivo  odore,  e  fapore,  acquifiando  della  pol¬ 
vere,  dell’umido,  e  del  fito  di  tanfo,  o  di  muf¬ 
fa ,  e  genera  ancora  dei  vermi. 

La  troppo  fottilmente  macinata  non  è  adat¬ 
tata  a  produrre  un  Pane  molto  bianco,  perchè  ri¬ 
tiene  fempre  dei  tritumi  di  Crufca  ,  o  fia  del 
Tritello , 

La  molto  di  frefco  macinata  non  lievita  tam 
to  bene  ,  ritenendo  nelle  lue  parti  una  certa  for- 
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zata  condenfazione  ,  ed  un  agglutinamento  di  ef¬ 
fe  prodotto  dalla  gagliarda  e  violenta  rotazione 
della  macine  ,  dal  quale  flato  non  ritorna  che 
dopo  qualche  tempo.  Perciò  Tempre  giova  che  fi 
faccia  il  Pane  di  una  Farina  ripofata  ,  almeno  di 
un  mefe  o  due  ,  e  anco  di  quattro  nell’  Autun¬ 
no  ,  e  nell’  Inverno . 

La  Farina  di  un  Grano  flato  lungamente  am¬ 
montato  in  luogo  umido  e  caldo ,  e  per  con- 
feguenza  nella  fua  foflanza  alterato  e  guado  , 
come  in  fpecie  può  fuccedere  ai  Grani  dati  lungo 
tempo  iWl  fondo  delle  Navi,  può  molto  danneg¬ 
giare  r  umana  falute ,  e  perciò  bifogna  adenerd 
dalla  Farina  di  un  fimil  Grano ,  e  quando  per 
necedìtà  fe  ne  deva  far  ufo,  devonfi  prendere  fo- 
pra  tal  Grano  diverfe  precauzioni,  ed  in  fpecie 
quella  di  farlo  feccare  ,  facendolo  leggiermente  tor¬ 
refare  nel  forno ,  o  nella  dufa  da  Grano  . 

I  danni  che  pedono  accadere  alla  nodra  falu¬ 
te  per  rapporto  a  quei  frantumi  di  pietra  ,  che  fi 
daccano  dalle  Macini  fcarpellate  di  nuovo ,  e  che  s’ 
introducono  nella  Farina  e  nel  Pane  ,  jì  pedono 
vedere  a  pag.  49.  e  feguenti  fotte  1’  Articolo  IL 
avendone  ivi  tenuto  difeorfo  . 

Merita  che  fi  faccia  qui  menzione  d’ una  malat¬ 
tia 
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tia  ,  detta  dai  Franzefi  Ergot  ,  prodotta  in  quelli 
che  mangiano  il  Pane  di  Segale  ,  che  abbia  in 
certe  forme  patito ,  come  fpeffo  accade  in  Fran¬ 
cia  negli  anni  umidi,  la  quale  è  ivi  detta  Setgle 
ergoté  ,  ovvero  Bled  cornu  ,  e  dai  Latini  Secale 
Lumr'tans . 

Accade  alcuna  volta ,  fpecialmente  in  Fran¬ 
cia  nei  Territori  di  Sologna ,  di  Berrì ,  e  nel  Ga- 
tinefe  ,  che  la  Segale ,  accoftandofi  il  mefe  di  Mag¬ 
gio  ,  e  fopravvenendo  delle  giornate  affai  Calde 
per  ragione  di  vivo  raggio  di  Sole,  dopo  effere  fia¬ 
ta  brinata  di  prima  mattina  ,  degeneri  ,  e  getti 
i  granelli  molto  più  lunghi  del  foiito  ,  neri  al 
di  fuori,  e  torti  a  foggia  di  cornetti.  La  fofian- 
za  di  quelli  granelli  non  comparifce  internamente 
guada  effendo  bianca,  e  non  portando  fapore  al¬ 
cuno  ingrato  .  L’  offervazione  c’  infiruifce  che  la 
Segale  degenera  così,  tanto  nei  buoni  terreni  quan¬ 
to  nei  più  magri,  piuttofio  in  certi  anni,  che  in 
cert’  altri ,  ma  generalmente  nei  luoghi  più  umi¬ 
di,  e  nelle  annate  più  piovofe,  dopo  una  cofiitu- 
zione  di  giornate  come  fopra  fi  è  avvertito. 

In  Italia  non  fo  che  a  tal  Pianta  fucceda  mai 
niente  di  fimile,  o  fe  fuccede  è  rariffima  cofa,  e 
non  avvertita  dai  nofiri .  In  Germania  pure  non 

Si  è  ra- 


è  rara ,  fpecialmente  nella  Tuiingia  ,  ed  è  chia¬ 
mata  in  Tedefco  Mutterkorn  »  I  mali  poi  che  fo- 
praggiungono  a  chi  mangia  per  del  tempo  un  Pa¬ 
ne  fatto  con  Segale  che  abbia  in  quefta  maniera 
fofferto,  o  mutato,  fono  grandiffimi,  come  ne  fanno 
fede  celebri  Autori  CO.  La  malattia  che  gli  affa¬ 
le  confifte  in  rendergli  ftupidi,  macilenti,  deboli, 
e  gialli,  produce  in  effi  una  gonfiezza  di  ventre, 
e  dei  dolori  grandi  nelle  membra,  fpecialmente  negli 
articoli  ,  e  piuttofto  nelle  gambe  e  nelle  dita  dei 
piedi ,  ai  quali  dolori  fuccedono  delle  lividure,  e 
delle  Cancrene  ,  per  le  quali  le  membra  cadono  di- 
farticolate  fenza  emorragia  veruna  ,  a  cagione  del 
fangLie  che  in  effi  ridueefi  privo  di  fiero  e  molto 
denfo  ,  o  duro,  nella  fofìanza  .  Tagliando  le  partì 
attaccate  dai  dolori ,  avanti  anco  che  moftrino  al- 
Pefierno  cambiamento  veruno ,  le  trovano  già  can¬ 
crenate  internamente  .  Quando  comincia  la  parte 

a  farfi 

(  I  )  Sopra  tal  malattìa  e  fpccie  morbofa  di  Segale  fi  può 
vedere  quanto  trovafi  regiftrato  negli  Atti  dell’  Accade¬ 
mia  di  Parigi  fotto  gli  anni  1740*  1748.  e  175^*  nel 
Volume  fecondo  del  Giornale  Straniero  dell'anno  17  5  5* 
nei  Commentari  di  Lipfia  del  Sig,  Ludwigio  anno  *7  5’* 
e  1757.  nell*  Opera  dei  Sig.  TilTot  A’u'^s  au  Pcupìf  fur 
U  Sauté  a  Paris  1762.  rlftampata  a  Napoli,  e  Venezia; 
e  nell’  Opera  del  Sig,  De  Sautages  Nafologia  Metodica  Voi, 
V.  Amltelodami  1763.  fiata  ora  rifiampaca  in  4.  a  Ve- 
nexia  in  un  Volume  folo. 
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a  farfi  nera  ,  pafià  il  dolore  reftando  la  parte  mor¬ 
ta  e  cancrenata,  ma  di  cancrena  fecca  fenza  feto¬ 
re,  e  quello  che  è  piu  particolare  ,  fenza  eflbre  ac¬ 
compagnata  o  preceduta  da  febbre  .  Quefla  ma¬ 
lattia  porta  a  più  mefi,  e  molti  muoiono,  o  fcam- 
pando  perdono  ficuramente  qualche  membro  .  Al¬ 
lo  Spedale  d’  Orleans  capitano  molti  attaccati  da 
quella  malattia  ,  perchè  le  Provincie  foprammento- 
vate,  e  altre  dove  tale  infortunio  accade,  non  fono 
di  lì  dillanti  .  Per  elfer  quefto  male  molto  ftrava- 
gante  e  particolare  ha  fortito  il  diftinto  nome  di 
Ergot  in  Franzefe ,  e  di  Necrofts  ujlilaginea  in  La¬ 
tino  ,  che  riducefi  a  quella  malattia  detta  da  noi 
Fuoco  di  S.  Antonio  .  Sarei  portato  a  credere  che 
quella  malattia  dipenda  da  un  veleno  introdotto 
forfè  da  qualche  Infetto  nei  nominati  granelli  di 
quella  Biada  piuttollo  che  da  altra  cagione  ,  dan¬ 
done  molto  indizio  la  poca  mutazione  di  follanza 
interna  di  effi  granelli ,  e  la  variata  figura  e  gran¬ 
dezza  di  effi,  cola  folita  a  fuccedere  nelle  piante, 
e  nei  frutti  per  danno  e  puntura  d’  Infetti  .  Si 
aggiunga  che  i  granelli  del  Grano,  o  di  altro  Fru¬ 
mento,  benché  cancrenati  dalle  meteore  a  tutta  fo¬ 
llanza,  come  fuccede  in  quelli  che  diconfi  ridotti 
in  Volpe  ,  Filiggme  ,  e  Carbone  ,  non  cagionano 

intro- 
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introdotti  nel  Pane  danno  lenfibile  ,  o  al  più  non 
difpongono  che  a  qualche  febbre. 

Chi  defideraffe  informarfi  della  cura  che  con¬ 
viene  alla  fuddetta  malattia  ,  troverà  da  foddisfarfi 
nelle  Opere  dei  Signori  Qiiefnay ,  Salerne ,  Sharp , 
e  De  Sauvages.  Del  danno  poi  che  nel  Pane,  e 
per  la  Hilute  poflòno  cagionare  i  Semi  del  Loglio^ 
e  quelli  del  Bromo  Scccilino  ,  fe  ne  troverà  tenuto 
difcorfo  all’  Articolo  X. 


ARTICOLO  OTTAVO. 

DÌ  alcune  qualità  dì  Pane  ìnfolìto  a  noi ,  ma  dì 
ufo  apprejfo  qualche  Nazione  (ir antera^  e  rica¬ 
ntato  da  Piante  per  la  maggior  parte  Ef etiche^ 
e  diverfe  dalle  Cereali* 


UNa  fpecie  di  Pane  a  noi  intieramente  efoti- 
co,  e  alla  maggior  parte  degli  Uomini  fco- 
nofciuto,  fors’anco  di  nome,  è  quello  che  fi  coftu- 
ma  in  una  gran  parte  dell’  Indie  Orientali ,  e  par¬ 
ticolarmente  nell’  Ifole  di  quell’  Arcipelago  ,  ricava¬ 
to 


J 


to  dalla  parte  midollare  di  certi  Alberi ,  e  parti¬ 
colarmente  da  alcune  fpecie  di  Palme  che  nafco, 
no  in  quei  luoghi.  Siccome  la  notizia  di  un  tal  Pa¬ 
ne  ,  e  delia  maniera  di  ricavar  Farina  buona  a 
tale  ufo  da  fimili  Piante,  non  è  ovvia  ,  e  può  mol^ 
to  intercffare  la  curiofità  dei  noftri  naturalifti ,  n|ón 
mi  fon  voluto  aftenere  dal  raccogliere  ,  e  dal  fj^ar- 
tecipar  loro  quante  notizie  fu  tal  materia  mi  è 
riefcito  trovare  nei  più  moderni  e  critici  Autori, 
che  di  tali  Piante,  e  di  tal  Pane  hanno  parlato. 

I.  La  Principal  Pianta  che  fomminiftra  mate¬ 
ria  ,  o  foftanza  da  far  Pane ,  è  il  Sago  ,  ovvero  Pai- 
ma  far  ini  fera  defcritta  dal  Rumfio  Lib.  i.  Gap. 
XVII.  Tom.  I.  del  fuo  Erbario  d’  Amboina  ,  la 
quale  nafce  nell’  Indie  Orientali  ,  ma  particolar¬ 
mente  nell’  Ifole  Molucche  ,  nell’  Ifola  di  Giava, 
di  Sumatra  ,  Borneo,  e  altre  .  Tagliato  dal  pie¬ 
de  il  tronco  dell’ Albero,  o  Palma  Sago,  fi  fende, 
e  fuddivide  in  varie  parti ,  indi  con  un  pezzo  di 
legno  duriflimo  dagl’  Indiani  addimandato  Nany 
radono  e  fiaccano  tutta  la  midolla  che  vi  fi  tro¬ 
va,  la  quale  è  bianchiftima.  Meffa  infieme  di  que- 
fta  bianca  fegatura  la  defi  derata  quantità  la  pon¬ 
gono  in  un  gran  vafo  ,  o  filtro ,  gettandovi  fopra 
dell’  acqua  e  agitandola  nel  tempo  fielTo  con  un 
baftone  efpreflàmente  fatto  per  tal  ufo. 
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In  queiìa  operazione  la  parte  farinacea  fi 
fcioglie  ,  e  paffa  con  1’  acqua  per  il  filtro  in  un 
altro  vafo  a  quello  fottopofto  ;  in  quello  fecondo 
vafo  la  Farina  precipita  al  fondo,  e  per  mezzo  di 
un  foro  a  mezzo  del  vafo,  che  fturano  quando  è 
tempo,  rella  feparata  e  tutta  raccolta  nel  fondo 
la  Farina  bianchiffinia  quanto  un  fior  di  Gelfo  , 
la  quale  ripongono  in  celle^^e  fatte  di  verdi  fo¬ 
glie  .  Qiiel  tritume  che  reità  sfruttato  dopo  va¬ 
rie  afperfioni  d’  acqua ,  non  è  trafcurato  o  gettato 
via,  ma  ferve  per  cibo  dei  Maiali  domeltici  e  dei 
falvatici  ancora,  elTendo  portato  a  tal  effetto  nei  bo- 
fchi.  La  Farina  nella  fuddetta  forma  ridotta  lì  chia¬ 
ma  dagli  Orientali  Sagumanta  ^  e  la  confervano  buo¬ 
na  e  frefca  nelle  dette  cellelle  per  un  mefe  in  cir¬ 
ca  fpruzzandola  di  tanto  in  tanto  con  acqua,  poi¬ 
ché  adoprandola  rifecca  difficilmente  fi  può  lavora¬ 
re,  e  perde  ancora  della  fua  foftanza  ,  e  del  fuo 
gullo  .  Si  ricava  quella  dall’ Albero  avanti  che  get¬ 
ti  la  fruttificazione,  perchè  arrivato  cotello  tem¬ 
po  lì  troverebbe  la  midolla  divenuta  tutta  filamen- 
tofa,  e  non  più  atta  a  render  Farina.  Il  Pane  poi 
fatto  con  elìà  lì  cuoce  in  forno,  o  nei  fornelli  in 
certe  forme  quadrate  ,  e  vien  aflèrito  che  frefco 
fia  molto  buono  ^  indurito  però  che  fia  riefce  moL 

to  . 


to  incomodo  a  mangiarfi,  e  qualora  refti  troppo 
cotto  acquifta  ima  corteccia  rigida^  e  fìritc labile 
fotto  il  dente  come  fe  foflè  vetro.  Con  quefta  me- 
defima  Farina  fanno  ancora  quegl’  Indiani  una  fpe- 
cie  di  Polenta  molto  accreditata  ,  chiamata  voF 
garmente  in  Amboina  Zappia^  e  dai  Portughefi 
ivi  ftabiliti  Fapeda  ^  la  quale  per  la  villa  è  un 
ridicolo  cibo,  ma  per  il  fapore  è  gratiffima.  Si  fa 
quella  impallando  con  acqua  una  porzione  di  Fari¬ 
na  di  Sago  dimenandola  con  un  mellolo,o  ballon- 
cino  finché  non  fia  divenuta  foda  e  tenace  da  at¬ 
taccarli  a  grumi  ad  elfo  ballone  ;  allora  quelli  gru¬ 
mi  fi  gettano  in  un  brodo  fatto  fui  Pefce  Bocajfan 
dove  li  cuocono  con  P  aggiunta  del  fugo  di  pomi 
acidi ,  o  deir  agro  di  Limoni  con  varie  droghe ,  e 
cosi  cotti  e  nuovamente  conditi  fi  dillendono  in 
un  piatto  ,  e  caldiffimi  fi  mangiano ,  o  per  dir 
meglio  fi  forbifcono ,  elfendo  affai  teneri  e  delica¬ 
ti  .  Piacciono  generalmente  a  tutti,  e  molto  ,  pro¬ 
movendo  effi  piuttollo  r,  appetito  e  potendone 
mangiar  quantità  ,  non  aggravando  lo  llomaco 
per  effere  di  prontilfima  digellione  ;  mangiati  poi 
freddi  promuovono  facilmente  naufea  ,  o  almeno 
làziano  affai  prello. 

Da  molti  è  flato  creduto  effer  la  Palma  Sago 
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la  fteffa  Pianta  che  la  Todda- Panna  dell’  Orto 
Malabarico  ,  come  lo  crede  Samuello  Dale  nella 
fua  Farmacologìa,  ma  realmente  quelle  fono  due 
Piante  diverfe  come  fi  rileva  dalle  note  del  Com¬ 
melino  fatte  all’  Orto  Malabarico  fteffo  .  La  pri¬ 
ma  è  fiata  beniflìmo  dimofirata  dal  Seba  fotto 
il  nome  di  Albero  Sagoe  nel  fuo  Teforo  di  cofe 
Naturali  Tom.  1.  Tab.  25.  Vero  però  è  che  que- 
fia  può  eflère  una  varietà  della  fuddetta  Todda- 
Panna  ^  o  almeno  una  fpecic  del  Genere  di  Cycas 
fiabilito  da  Linneo  ,  poiché  fotto  di  quefto  è  fia¬ 
ta  riportata  la  Todda -Panna ^ 

2.  La  feconda  fpeeie  di  Albero  o  Palma  che 
fomminifira  Farina  per  Pane  ,  è  la  Palma  Indiana 
detta  dal  Rumfio  Vinaria  fecunda ,  Saguerus ,  Jìve 
Gomutusy  volgarmente  Cornuto  y  e  dal  Burmanno 
nominata  Chamaerops  frondibus  pinnatis  y  flore  y 
&  fruólu  racemofo ,  vinifera  .  Avendo  quefìa  fer¬ 
vi  to,  come  ognun  fa,  a  produrre  e  gemere  il  Vi¬ 
no,  ferve  ancora  a  rendere  una  porzione  di  Fari¬ 
na,  benché  in  minor  dofe,  e  con  maggior  diffi¬ 
coltà  di  quella  che  fi  ricava  dal  SagOy  eflendo  la 
di  lei  midolla  più  fibrofa  e  legnofa.  Anco  il  Pa¬ 
ne  fatto  con  quefia  è  più  vile  ritenendo  il  faporc 
acido ,  e  P  odore  piuttofio  ingrato  della  Pianta  da 
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cui  ella  parte;  fi  ricava  per  altro ^  e  fi  prepara 
nel  modo  fteflb  che  quella  di  Sago. 

3.  Un  terzo  Albero  ^  dal  quale  parimente  fi 
ottiene  Farina  capace  a  far  Pane  ,  è  il  Saguaflro 
maggiore  del  Rumfio  ,  da  cui  ella  fi  cava  nell* 
ifteffa  maniera  che  dalle  altre  due  Piante  fopra  de- 
fcritte  .  Il  Pane  però  che  fi  fa  di  quella  è  anco 
peggiore;  e  gli  abitanti  di  Borneo,  e  d’  Amboi¬ 
na  ,  dove  quella  Pianta  più  che  altrove  alligna  , 
mal  volentieri  fi  mettono  a  ricavar  da  quella  la 
Farina  ,  perchè  oltre  ad  elfer  efla  tanto  inferiore 
in  bontà  confumano  e  guallano  le  loro  feuri  nel  ta¬ 
glio  delle  Piante  a  cagione  di  elfer  quelle  di  un  le¬ 
gno  durìffimo,  e  quali  olfeo»  Quella  fpecie  fi  ridu¬ 
ce  alla  Caryota  del  Linneo  Gen.  1092.  fiata  detta  da 
elfo  Caryota  urens  .  Dal  Plumier  Falma  Da5ly^ 
lifera  fruHu  acerrimo  Spec.  3.  'e  nelP  Orto  Mala- 
barìco  è  fiata  efprelfa  fotto  il  nome  di  Schunàa- 
Panna. 

4.  La  Palma  pure  detta  da  Linneo  Corifa  um* 
braculìfera  ^  e  Codda -  Panna  nell*  Orto  Malabari- 
co,  mercè  della  fua  midolla,  nella  fielfa  fopraddet- 
ta  maniera  preparata,  fommìnifira  una  porzione  di 
buonìffima  Farina  per  Pane,  e  per  altre  limili  fpe¬ 
cie  dì  cibo,  e  lo  fielfo  fi  ottiene  dai  noccioli  del 
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Borajfo  fiabellifero  del  Linneo,  altra  fpecie  di  Pal¬ 
ma  ,  chiamata  Palma  Coccifera  folio  plicatili 
flabelliformi  dal  Raio  ,  profciugati  e  peftati  che 
fieno.  Anco  quelle  due  fpecie  di  Palme  fono  pro¬ 
prie  o  native  dell’  Indie  Orientali. 

5.  Nelle  medefime  fuddette  Indie  è  in  ufo  un’ 
altra  fpecie  di  Pane  fatto  con  la  Farina  che  fi  ri¬ 
cava  dalla  radice  dell’  Aro  detto  da  Linneo  Arum 
Colocafia^  dal  Bavino  Arum  maximum  Aegyppium 
quod  njulgo  Colocafia  y,  e  dal  Rumfio  Caladium  fati- 
vum .  Anticamente  quello  llelfo  era  in  grand’  ufo 
apprelTo  gli  Egiziani ,  e  perciò  molto  lo  colti¬ 
vavano  nei  loro  terreni^  e  fino  ai  tempi  di  Pro- 
fpero  Alpino ,  e  del  Bellonio ,  che  viaggiarono  nel- 
r  Egitto,  e  che  Io  .efaminarono,  fuflilleva  la  cul¬ 
tura  di  una  tal  Pianta,  benché  allora  non  collu- 
malfero  disfarne  Pane,  ma  bensì  mangiaflero  le 
fue  radici  cotte  in  varie  maniere  per  fofienta- 
mento  delle  Famiglie  nella  ftelfa  maniera  che  dai 
nollri  Contadini  fi  praticano  le  Rape.  Riferifcono 
i  fuddetti  Autori  che  a  loro  tempo  non  vi  era 
Agricoltore  per  pòvero  che  folfe  ,  il  quale  non 
col  ti  valle  qualche,  intiero  campo  di  Colocafia.  Oggi- 
giorno  però,  per  alferzione  di  altri,  non  folo  una 
tal  coltivazione  è  reftata  trafcurata,  ma  appena 
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quegli  abitanti  confervano  memoria  di  effa .  Sopra 
quefta  Pianta  fi  veda  ancora  quanto  farà  detto 
air  Articolo  Vili.  num.  53.  verfo  la  fine.  Prefen- 
temente  fi  coltiva  molto  nell’  Indie  Orientali, 
particolarmente  in  Banda  ,  nell’  Ifole  Molucche, 
e  in  Amboina ,  dove  quelle  genti  levate  che  ab¬ 
biano  dai  terreno  le  radici  di  quefta  Pianta  che 
/ono  affai  groftè  ,  le  ripulifcono  ,  e  le  cuocono 
nell’  acqua,  e  divife  a  tagliuoli  così  le  mangiano 
alcuna  volta  '  femplicemente  leffate  ,  e  addobbate 
con  qualche  condimento  .  Naturalmente  hanno 
una^  qualità  mordace,  ma  per  mezzo  della  cottura, 
fpecialmente  nell’ acqua,  vien  quefta  da  efte  depo- 
fta  (  Art.  X.  num.  40.  )  .  Altri  poi  ,  tra  i  quali 
gli  Europei  ivi  ftabiliti  ,  coftumano  ,  leflàte  che 
fieno,  e  divife  in  più  pezzetti,  friggerle  in  Olio 
dì  Palma  .  Altri  ancora  le  mangiano  cotte  e 
toftate  fotto  la  brace .  Quefta  fpecie  di  Pianta 
non  folo  è  originaria  ,  o  nativa  dei  terreni  umidi 
di  Egitto,  ma  di  Candia,  di  Cipro,  e  della  Si¬ 
ria  ancora,  dai  quali  luoghi  probabilmente  i  Sa¬ 
raceni  la  portarono  in  Affrica,  e  nelle  parti  Oc¬ 
cidentali  d’  Europa ,  e  perciò  forfè  da  alcuni  a  tal 
radice  ,  ed  al  Pane  fatto  di  eftà  è  flato  dato  il 
nome  di  Parìe  Pitonico  ,  e  Saracenko .  Nelle  no¬ 
minate 
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minate  Ilole  dell’  Indie  Orientali  fi  fa  ancora  mol¬ 
to  ufo  di  un’  altra  fpecie  di  Aro  detto  dal  Rum- 
fio  Arifar um  efculentum  ,  e  da  Linneo  Arum  pe- 
regrinum^  ma  quello  ferve  in  quei  Paefi  per  Or¬ 
taggio  ,  e  non  per  Pane .  Un’  altra  Pianta  non 
molto  diverfa  dall’  Aro  ridotta  pure  a  Pane  da  altri 
Popoli,  fi  può  vedere  all’  Articolo  X.  num.  32, 

6.  Da  piu  e  diverfi  Popoli  dell’  America  Au-» 
llrale  ,  e  particolarmente  dagli  Abitanti  del  Mefi 
fico  e  del  Perù,  e  non  folo  da  quegl’  ’ndiani,  ma 
dagli  Europei  ancora  che  vi  fi  trovano ,  fi  fa 
grand’ ufo  deLPane  ài  Mani^ot^  o  Manioc^  e  chias¬ 
ma  to  ,  del  quale  ne  parlano  tanti  Viaggia¬ 

tori  .  Si  ricava  quello  dalla  radice  chiamata  Man* 
dihoc  a  appreffò  i  Brafiliani ,  che  appartiene  ad  una 
Pianta  fiata  detta  dai  medefimi  fecondo  il  Pifone 
Manuba ,  e  Manduba  \  da  quelli  dell’  Ifola  di  Bar¬ 
bados  C affava  ;  da  Gio.  Bavino  '  nell’  Ifioria  delle 
Piante  Manihoi  Tucca^y  e  C affavi.  Da  Gafpero  Ba¬ 
vino  Arbor  fuoco  venenato  radice  efculenta  \  dal 
Brown  nell’  Ifioria  naturale  della  Giammaica  la* 
tropha  foliis  palmatis  pentadaBylis  ^  radice  coni* 
€o-oblonga  carne  fublaSlea'-^  e  da  Linneo  latropha* 
manihoty  la  di  cui  radice  fi  prepara  nella  feguen- 
te  maniera  • 
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Arrivate  le  radici  di  quefl:’  Albero ,  o  Pianta  ,  al¬ 
la  debita  grolTezza  e  maturità  fi  fvellono,  fi  mon¬ 
dano  dalla  loro  fcorza  ,  fi  lavano,  e  fi  rafpano 
con  una  grattugia  di  rame ,  riducendo  la  loro  pol¬ 
pa  in  una  fpecie  di  fegatura.  Allora  quella  fi  po¬ 
ne  fotte  uno  ftrettoio  per  farne  ufeire  il  fugo  fpe- 
rimentato  velenofo,  potendo  effe  radiche^  venendo 
mangiate  fenza  effer  fpogliate  di  cotefto  fugo,  ca¬ 
gionare  fenz’  altro  la  morte .  Quelle  poi  cosi  ra- 
fpate  e  fpremute  fervono  a  fare  il  C affavi  y  e  la 
Farina  di  Manioc .  Per  fare  il  Calfavi  bifogna  ave¬ 
re  una  lamiera  di  ferro  fufo  di  due  piedi  in  circa 
di  diametro,,  rotonda,  e  grolTa  un  mezzo  pollice, 
fopra  della  quale,  efpolla  al  fuoco  fopra  un  trep¬ 
piede  ,  o  alcune  pietre,  e  rifcaldata  a  fegno  da 
non  comportare  il  toccarla  ,  fi  prende  a  gettarvi  fo¬ 
pra  all’ altezza  di  3.  pollici  di  quella  rafpatura  bene 
ftacciata  per  mezzo  di  un  fitto  vaglio,  e  nel  tem¬ 
po  che  quella  fi  cuoce,  chi  attende  a  codella  in- 
cumbenza  procura  con  un  ballone  di  far  sì  che  fi 
unifea  e  colleghi ,  ed  a  mifura  che  fi  cuoce  da  fe 
ftelfa  fi  abballa,  e  s’ impalla.  Quando  vien  credu¬ 
to  che  la  parte  quale  tocca  la  lamiera  fia  cot¬ 
ta  ,  o  perciiè  s’  è  dillaccata,  o  perchè,  elfendo 
prima  di  color  bianchilfimo,  è  divenuta  rofficcia, 

fi  ri- 
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fi  rivoica  5  e  cosi  finifce  di  cuocer  fi  .  Levata'  dal 
fuoco  ,  per  difieccare  intieramente  V  umidità  che  vi 
poteffe  effer  rimafta  ,  lì  efpone  per  due  o  tre  ore 
al  Sole . 

Il  di  dentro  di  quella  fpecie  di  Schiacciata 
reità  bianco  come  la  neve,  e  il  di  fuori  d’un  co¬ 
lor  d’  oro  sbiadito  che  provoca  T  appetito.  Que¬ 
lla  medefima  Schiacciata,  o  fpecie  di  Pane  ,  fi  può 
confervare  fette,  o  otto  mefi,  e  ancora  di  più^ 
purché  li  abbia  P  avvertenza  di  tenerla  in  luogo  a- 
fciutto ,  e  d’  efporla  ogni  tanto  al  Sole  .  Qualche 
Viaggiatore,  come  il  Padre  Labat,  ne  ha  mangiato 
di  quello  che  aveva  quindici  anni,  e  P  ha  trova* 
to  ancora  tanto  buono  quanto  fe  folfe  fiato  di  un 
giorno  .  E'  quello  un  Pane  che  nutrifce  affai ,  di 
facil  digefiione,  e  di  gufio  sì  buono  che  gli  Eu¬ 
ropei  una  volta  ad  eflb  accofiumati  lo  gradifcono 
egualmente  che  quello  di  Grano .  Volendo  confer¬ 
vare  la  Farina  di  Manioc  per  difiribuirla  ai  Neri, 
o  per  trafportarla  e  mandarla  lontano,  rafeiuga- 
ta  che  fia  fotto  lo  firettoio  ,  fi  fecca  e  cuoce  nel¬ 
la  padella  ,  agitandola  perpetuamente  acciò  tutta 
egualmente  fi  cuoca  e  non  fi  attacchi  ,  e  raffred¬ 
data  che  fia  fi  ripone  ,  e  fifconlerva  degli  anni , 
purché  ffia  in  luogo  afeiutto,  e  fia  ripaffata  per 

la 
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la  padella  fui  fuoco  ogni  fci  niefi  .  Quella  poi  fi 
mangia  in  mineflre,  come  fi  farebbe  del  Fangrat' 
tato  fra  noi,  o  del  Semolino  ,  ricrefcendo  ftraor- 
dinariamente  nell’  inumidirfi  e  nel  bollire ,  ed  è 
llimata  aliai  piu  nutritiva  che  in  Pane,  o  fia  del 
Gaffa  vi ,  detto  da  alcuni  Fané  C  affario.  Quello 
fteffo  è  anco  molto  ufato  nel  Surinam  ,  e  nelle 
Ifole  Caribi  .  Dice  il  Bellonio  nell’  Illoria  dell’ 
America  che  a  fuo  tempo  tutte  le  Navi  Spagno¬ 
le  che  ritornavano  dal  Meffico  facevano  una  gran 
provvifta  di  firn  il  Pane. 

7.  Gli  abitanti  dell’  Ifola  Spagnola  ricavano 
quafi  nella  ItelTa  fuddetta  maniera  un  loro  Pane 
dalle  radici  dell’  Albero  del  Legno  Santo,  o  fia 
del  Guaìaco  officinale  apprelfo  dei  quali  popoli 
effe  nafee  in  grand’  abbondan:za. 

8.  Altri  Popoli  deir  Indie ,  e  precifamente 
del  Malabar,  fanno  lo  fteflò  della  Diofeorea  del 
Linneo,  altri  della  Spiraea  Filipendula^  o  fia  Fi¬ 
lipendola  volgare  ,  che  in  copia  fi  trova  anco  ap- 
preflò  di  noi  nelle  baffe  Selve ,  e  negli  Scopeti  del¬ 
le  colline  d’  intorno  Firenze.  Altri  perfino  ,  nel¬ 
la  ftelTa  forma  ,  lo  ricavano  dalle  radici  carnofe 
e  farinacee  della  Stachtde  palujlre  fetida  del  Ba- 
vino,  che  ovvia  fi  trova  appreflò  di  noi  ancora 

V  nelle 
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nelle  ripe  de’  Fiumi,  dei  Foffi  ,  e  in  altri  umidi 
luoghi.  Il  Rudbeckio-  vuole  che  con  la  radice  di 
quella  faceflero  il  loro  Pane  alcuni  dei  più  antichi 
Uomini  avanti  il  ritrovamento  del  Grano ,  e  del¬ 
le  Biade.  Si  veda  F  Art.  X.  nnm..  38.  e  54. 

9.  La  radice  aromatica  della  Curcuma  roton¬ 
da  a  forza  di  effer  peftata  ,  infura  più  volte  nell’ 
acqua,  e  di  elfer  depurata,  e  feccata,  rende  una 
Farina,  fimile  a  quella  di  Sago  .  Di  quella  ne  fa 
Pane  e  Polente  qualche  Popolo  Indiano. 

10.  II  Nocciolo  dell’  Anacardo  Occidentale,, 
purgato  che  fia  dall’  acrimonia  che  ha ,  ferve  allo^ 
fìelfo  ufo  apprelfo  altri.. 

II..  Il  Frutto  dell’  Albero  che  produce  la. 
Gonima  Elemif  nominato  da  Linneo  Hymenaea 
Cour barila,  Pianta  propria,  dell’  America  meridiona¬ 
le  ,  ferve  anch’  elfo  nella  Guadaluppa  per  una  fpe- 
cìe  di  Pane  ufato  dagli  abitanti  di  quella  CO. 

12.  I  Norvegi  Settentrionali  ,  e  fpecialmente' 

quelli 

(  i!  )  Per  non  repetere  sì  fpelTo  le  medefime  citazioni ,  e- 
per  rendere  infieme  la  dovuta  giuftizia  a  diverti  Auto¬ 
ri  che  di  quefte  medefime  cote  hanno  parlato,  fi  avverte 
come  non  poche  notizie,,  tanto-  in  quell’ Articolo ,  quan¬ 
to  altrove,  e  particolarmente  nel  Decimo  contenute,  fono- 
fiate  ricavate  dalle  Diflertazioni  del  Sig.  Linneo  Vlanxae 
t^culentae  y  Pams  diaete::icus CuUna  mutata i  e  dalla  fecon¬ 
da  parte  della  Phytfjographìa  Sacra  del  celebre  vivente 
Proleffore  il  Sig..  Gio%  Gefnero, 
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quelli  della  Finraarkia  ,  fanno  Farina  e  Pane  dei  fé* 
mi  della  Spergula  arvenfe  della  quale  abbondano 
molto.  Quefta  dal  Favino  fu  detta  Alfine  Sper¬ 
gula  maior  che  incon trafi,  dove  più,  dove  meno, 
anco  nei  campi  d’  Italia,  e  noPri. 

13.  Il  Sefamo  perenne  Indiano^  o  fia  il  Gra- 
men  daSlylon  Indicum  efculentum  del  Morifone, 
Pianta  perenne,  e  originaria  dell’America,  detta 
da  Linneo  Tripfacum  da6iyloìdes  ,  e  dall’  Ambro- 
fini  Triticum  BaÓlrianum^  produce  femi  che  con¬ 
tengono  una  Farina  bianchiffima ,  e  buona  per 
Pane,  la  quale  è  adoprata  in  India  mefcolata  con 
quella  di  Rifo,  e  con  dello  Zucchero,  e  ne  fan* 
no  Schiacciate.  Si  coltiva  una  tal  Pianta  in  qual¬ 
che  Giardino  anco  apprelfo  di  noi  per  delizia,  par¬ 
ticolarmente  negli  Orti  Botanici,  ma  la  maggior 
parte  dei  fuoi  femi  non  granifcono  ,  o  vengono 
affai  piccoli,  effetto  forfè  del  clima,  pofciachè  è 
probabile  che  in  America, facciano  più  gran  frutto  , 
e  fieno  per  confeguenza  di  un  utile  maggiore  per  P 
ufo  fuddetto  .  Dell’  altra  forte  di  Sefamo  che  una 
volta  fi  coltivava  in  Italia  fi  veda  quanto  è  flato 
detto  all’  Articolo  VI.  num.  16. 

14.  Anco  la  Lagrima  di  Giobbe^  0  Coix  del 
Linneo,  molto  fi  flima  in  India  per  teflimonianza 

V  2  del 
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del  Rumfio,  a  motivo  della  dolcezza  dei  ilioi  Te¬ 
mi  e  per  la  bontà  della  Farina  che  produce.  Ve¬ 
ro  però  è  che  dai  Temi  di  quefta  Pianta  non  fi 
può  la  detta  Farina  eftrarre  fenza  molta  difficoltà, 
e  fenza  una  precedente  macerazione  nell’acqua  al¬ 
meno  per  una  notte,  a  motivo  della  velie  offea 
che  hanno  ,  e  perciò  quelle  qualità  di  Pane  ,  o 
quelle  Schiacciate  nelle  quali  entra  tal  Farina  non 
fervono  che  per  le  perfone  di  qualche  grado,  e 
ricche .  Coftumano  ancora  alcuni ,  fgufciato  che 
fia  quefto  Teme,  di  cuocerlo  come  il  Rifo. 

15.  La  Fejluca  fluviatile  di  Linneo  ,  detta 
Graynen  mannae  dei  Pruffianì^  e  dei  Pollacchi  da 
altri  Autori  ,  produce  un  Teme  farinaceo  che  ado- 
prafi  per  Pane ,  e  Schiacciate ,  ma  per  lo  piu  ferve 
per  Mirieftre  e  Polente  dei  Nobili,  efièndo  unica¬ 
mente  riferbata  a  coteft’  ufo  quefta  farina  a  cagio¬ 
ne  della  fua  bontà  ,  e  rarità  ancora ,  non  mettendo 
conto  adoprarla  per  Pane  comune  ,  il  quale  però 
verrebbe  fquifito  fe  di  quella  vi  folfe  dovizia .  Tal 
Pianta  fu  detta  dal  Bavino  Gramen  aquaticum  flui- 
tans  multiplici  panicula^  che  nafce  nei  paduli,  e 
nei  foffi  in  più  parti  dell’  Europa  . 

16,  La  Patata  del  Perù,  ivi  chiamata  in  pro¬ 
pria  lingua  Papas ,  e  da  noi  volgarmente  Patatay 

Bata^ 
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Batata^  e  anco  Forno  di  terra ^  ferve  con  le  fue 
radici  foflanziofe ,  farinacee  ,  e  della  forma  dei 
Tartufi  ,  a  fare  un  Pane  ^ che  è  molto  ufato  in  quel 
Regno  .  Il  Bavino,  e  Turnefort  chiamano  quefta 
Pianta  Solanum  tuberofurn  efculentum  ,  e  non  di- 
verfameate  anco  la  chiama  Linneo  col  Royeno, 
Dalibard,  e  altri.  Produce  quefta  molte  radici  fi- 
brofe  alle  quali  fono  attaccate  molte  protuberan¬ 
ze,  o  tartufi,  che  fono  il  principio  della  radice 
principale  che*  deve  gettare  la  nuova  Pianta  Pan¬ 
no  feguente  ,  e  delle  quali  cavandole  verfo  P  In¬ 
verno  fe  ne  trova  fino  a  40.  e  anco  50.  di  piu  e 
diverfe  grandezze,  piene,  c  di  Manza  falda,  le 
quali  acciò  nell’  Inverno  non  vadano  male  ,  o  fia 
per  averle  buone  agli  ufi  del  vitto ,  e  perchè 
non  patifcano  volendole  ripiantare  alla  Primave¬ 
ra  vegnente  le  ripongono  in  luogo  afciutto,  e  piut- 
tofto  caldo,  ovvero  in  un  vafo  ripieno  di  terra 
arida.  La  vecchia  radice  è  immediatamente  fotto- 
pofta  al  fufto,  e  fuol  elfer  più  groftà  molto,  arri¬ 
vando  alcuna  volta  alla  groflèzza  di  un  pugno, 
ma  per  il  folito  è  vuota,  o  flofcia  di  polpa  .  Ap- 
preflb  di  noi  fi  devono  cavar  dal  terreno  alle 
prime  pioggie  d’  Autunno .  Il  fuolo  nativo  di 
effe  propriamente  è  il  Perù,  la  Virginia,  e  qual¬ 
che 
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che  altro  luogo  pure  dell’  America  ,  donde  fono 
fiate  portate  in  Europa.  Per  la  prima  volta  fu¬ 
rono  portate  in  Inghilterra  dalla  Virginia  ,  poi  in 
Francia  ,  e  altrove  .  Il  Pane  che  fanno  con  le 
radici  di  quefta  Pianta  gli  abitanti  del  Perù , 
e  particolarmente  a  Quito  ,  riducendole  prima 
in  Farina  ,  tagliandole,  leccandole,  e  peftandole, 
è  da  effi  addimandato  Chimno  ^  che  tra  le  altre 
prerogative  ha  quella  di  conferva!  fi  buono  per  lun¬ 
go  tempo,  chiamando  effi  le  radici  e  la  Pianta 
Fapas  ,  a  differenza  di  quelli  della  Virginia  che 
chiamano  efiè  radici  Openanck  .  Quefle  fieflè  oggi- 
giorno  fono  introdotte  e  molto  rifate  in  Inghilter¬ 
ra,  in  Scozia,  nelP  Irlanda,  nella  Francia,  negli 
Svizzeri,  e  in  più  parti  ancora  della  Germania, 
cuocendole  ,  e  addobbandole  in  più  maniere  , 
avendole  tutti  ritrovate  un  gufìofo  e  faniffimo 
alimento  .  Variano  quefie  riguardo  al  colore  del¬ 
la  radice  più  o  meno  bianco,  e  rofiò,  ma  fono 
tutte  di  egual  natura  e  bontà  .  Gl’  Irlandefi  ne 
fanno  anch’ effi  Pane,  chiamato  da  alcuni 
e  lo  fanno  con  far  bollire,  e  cuocere  un  poco 
nell’ acqua  quefie  radici,  indi  fpremuto  P  umido, 
con  farle  feccare,  e  pefiare  in  un  mortaio  con  P 

aggiunta  di  un  poca  di  Farina  di  Grano  ,  ed  un 
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poco  di  lievito  del  medefimo o  feccia  di  Birra, 
e  così  ne  formano  Pane,  cuocendolo  come  l’altro 
comune,  o  da  Famiglia  di  Grano.  Alcuni  perchè 
fia  migliore  vi  aggiungono  ancora  degli  Anaci. 
Di  tutto  quefto  fiamo  informati  dalle  Tranfazioni 
Anglicane  num.  205.  Non  folo  quefìe  Patate  fi  pro¬ 
pagano  per  mezzo  della  piantazione  dei  frefehi 
e  nuovi  bottoni,  o  tartufetti  radicali,  come  fo- 
pra  lì  è  accennato  ,  ma  propagginando  ancora  i 
fuoi  rami  come  ufano  in  Borgogna  .  Amano  poi 
quelle  i  luoghi  piiittofto  umidi ,  onde  maggior¬ 
mente  fi  fa  utile  la  coltivazione  di  quella  Pian¬ 
ta,  poiché  in  limili  terreni  frigidi,  e  umidi,  non 
altro  frutto*  fi  fuol  ricavare. 

Delle  Batate  dette  dagli  Spagnuoli  Camotes^ 
di  quelle  che  diconfi  di  Gìammaica  ^  e  delle  altre 
chiamate  del  Canada  fe  ne  trova  tenuto  difeorfo 
all’  Articolo  X.  num.  i.  2.  e  35. 

17.  I  Curlandi  fanno-  un  Pane  bianchiflimo 
di  Farina,  di  Rifo,.  in  Latino  flato^  detto  Dulcacu 
dum  y  e  in  Greco  Oxygticon  y  perchè  in  principio 
a  chi  lo  gufia  comparifee  dolce  ,  ma  in  feguito 
poi  fi  fcuopre  acidetto,,  che  per  altro  vien  filma¬ 
to  buono,,  e  faporito.  In  una  Relazione  del  Len- 
tilio>  che  ha  per  titolo  Curlandiae  Memorabilia 

infe- 
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inferita  nell’  Efemeridi  dì  Germania  fi  parla  di 
quefto  Pane  u fato  da  tal  Nazione  ,  ma  non  vi  è 
riferita  la  maniera  di  fabbricarlo ,  la  quale  per  con- 
felfione  di  cotefto  Autore  non  è  tanto  femplice, 
o  facile  come  ci  potremmo  fupporre. 

i8.  Nelle  parti  piu  Boreali  di  quella  noftra 
parte  di  Mondo  ,  come  fono  la  Nortlandia  ,  e  la 
Lapponia,  per  ragione  di  grandilfima  careftia  di 
Frumento  fabbricano  un  Pane  con  pochifiimo  Gra¬ 
no  ,  e  vi  aggiungono  non  folo  tutta  la  Crufca  , 
e  tutte  le  glume  ,  e  fpighe  di  elTò  macinate , 
ma  la  radice  ancora  di  una  Pianta  nominata  dal 
Dodoneo  Dragoncello  palujlre ,  Artic.  X.  num, 
33.  Acciocché  un  fimil  Pane  più  facilmente  retti 
cotto  nel  forno,  più  facilmente  lo  pottano  matti¬ 
care,  e  lungamente  anco  confervare,  lo  formano 
molto  fottile  ,  e  lo  cuocono  dittefo  in  teglie,  o  la¬ 
miere  di  ferro .  Quetta  fpecie  di  Pane  è  anco  mol¬ 
to  azzima,  o  pochifiimo  fermentata,  perchè  fe  lo 
lafciaffero  quanto  P  altro  fermentare  facilmente  fi 
fcioglierebbe  e  disfarebbe  a  cagione  dello  fcarfiffimo 
glutine  che  ha  ,  e  non  potrebbero  tampoco  lavo¬ 
rarlo  .  Altri  fra  efii  ,  come  fono  i  Lapponi  ,  fanno 
in  gran  parte  il  loro  Pane  di  teneri  germogli  e 
fcorze  tanto  di  Abete  ^  che  di  Betula^  quanto  di 

Pino^ 
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Pino^  ma  più  fpeflb  di  quefto  folo.  Guftavo  Har- 
mens  trattando  della  Medicina  dei  Lapponi,  e  lo 
SchelFero  nella  Lapponia  illuftrata  c’  informano 
che  i  Lapponi  raccolgono  le  fcorze  interiori  del 
Pino,  o  fia  quella  parte  di  effe  dai  Botanici  chia¬ 
mata  Libro ^  indi  minutamente  le  tagliano,  le  pro- 
fciugano  al  Sole,  e  accomodate  in  caffè  fatte  pur 
effe  di  fcorza  di  Albero  le  pongono  fotto  terra  fa¬ 
cendovi  fopra  gran  fuoco  per  cuocerle ,  o  toftar- 
le,  e  fervirfene  fecondo  il  gufto  e  bifogno  loro. 
Per  tal  verfo  acquiftano  porolità  e  leggerezza ,  fi 
fpogliano  delle  parti  più  refinofe  che  contengono, 
acquiftano  un  certo  color  roffo  carico ,  ed  un  fa- 
pore  piuttofto  dolce,  c  buono.  Di  effe  dunque 
cosi  preparate  fi  fervono  alcuni  di  quelli  per  ri- 
crefcere  non  di  rado  il  loro  Pane,  o  le  impiega¬ 
no  nelle  loro  Polente ,  ma  più  frequentemente  le 
adoprano  per  addobbo,  e  in  luogo  di  condimento. 
Molti  fono  i  Viaggiatori  che  atteftano  aver  trova¬ 
to  appreffo  le  Nazioni  fettentriónali ,  e  particolar¬ 
mente  nella  Norvegia  ,  il  Pane  fatto  di  fcorze  d’ 
Alberi  macinate,  tra  i  quali  fi  può  citare  Pietro 
Quirini  Gentiluomo  Veneziano  nella  Relazione  del 
fuo  Viaggio  fatto  per  dette  parti,  riportata  nel 
Tomo  fecondo  della  Raccolta  del  Ramufio. 
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ARTICOLO  NONO. 
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Di  alcuni  Semi^  e  Frutti  che  fono  fuccedanei  del 
Pane^  alimentando  Jott^  altra  forma  ^  egualmen¬ 
te  che  tifane^  diverfi  Popoli  ^  e  delle  Nazioni 
intiere . 

I.  i  prodotti,  o  frutti  della  Terra, 

-L  che  facciano  le  veci  del  Pane  in  alinien- 

>  ^ 

tarci ,  gode  certamente  il  primo  pollo  1’  Ori%- 
%a  fatine  a  dei  Botanici ,  detta  volgarmente  Rz/o  . 
Quella  è  il  cibo  e  Frumento  generale  di  una 
gran  parte  dei  Regni  e  Paeli  della  Terra,  come 
fono  la  China,  V  Egitto,  la  Perfia  ,  P  Indollan, 
una  gran  parte  dell’  Indie  Orientali,  il  Giappo¬ 
ne  ,  Bengala ,  il  Coromandel ,  1’  Etiopia ,  le  Co¬ 
lte  d’ Affrica  ,  T  America  Meridionale,  c  partico¬ 
larmente  in  elfa  la  Carolina .  Nell’  Indie  Orienta¬ 
li  è  ftimato  come  il  migliore  quello  del  Giappone 
eilèndo  bianchiffimo ,  grande  ,  tondo  ,  pingue  ,  fo- 
flanziofo ,  e  facile  a  cuocerfi .  Nell’  America  il 
migliore  è  quello  della  Carolina  che  per  bontà 
non  cede  a  verun  altro ,  facendone  commercia 

quelle 
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quelle  Colonie  con  tutte  V  Indie  Occidentali  fpe- 
cialmente  con  la  nuova  lork ,  e  la  Penfilvania 
barattandolo  in  Grano  che  quivi  nafce  .  A  Ben¬ 
gala  ,  e  nell’  Ifola  di  Madure  vi  nafce  in  copia 
grandiffima,  e  faffene  Commercio  per  tutte  1’  In¬ 
die  ,  Nell’  Indoftan,  e  in  Perfia  fi  raccoglie  pure 
del  Grano,  ma  non  fanno  quella  gente  farne  Pane, 
almeno  buono  ,  e  comunemente  ,  e  fe  alcuni  lo 
fanno  ferve  quello  piuttofto  per  lulfo  e  per  delizia 
alle  tavole  dei  Grandi ,  facendo  ufo  tutti  gli  altri 
del  folo  Rifo  a  tutto  palio  in  vece  di  Pane.  Nel- 
r  Indoftan  particolarmente  collumano  cuocerlo  afi 
fai  prellamente  dandogli  due  foli  bollori  nell’  ac¬ 
qua,  dopo  dei  quali  fcolata  l’acqua  riturano  per¬ 
fettamente  il  vafo  foffogandone  il  vapore  ,  acciò 
dentro  di  elfo  fi  llagioni  e  rigonfi,  il  che  fatto 
lo  diltribuifcono  in  tondini  ai  commenfali  acciò  lo 
mangino  con  la  Carne ,  e  altre  vivande  ,  in  luo¬ 
go  di  Pane .  In  Perfia  lo  cuocono  con  molto  Bur¬ 
ro,  e  ancora  con  buona  Carne,  e  lo  tingono  di 
giallo,  chiamandolo  quando  fia  cotto,  e  prepara¬ 
to  in  quella  forma  Brinzi^  ovvero  Brindi .  Gli 
Affiricani  ancora  hanno  il  collume  di  tingerlo,  e 
lo  colorifcono  variamente . 

Alcuni  tra  gl’  Indiani  lo  cuocono  per  mezzo 
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del  folo  vapore  dell’  acqua  bollente  ponendolo  fo- 
pra  un  coperchio  di  pentola,  o  di  paiolo  traforato 
a  foggia  di  vaglio,  acciocché  da  effi  fori  paffi  co¬ 
modamente  il  vapore  dell’acqua  bollente  fottópofta, 
ed  i  granelli  delRifo  fi  cuochino  perfettamente  fenza 
romperli.  Altri  lo  cuocono  molto,  riducendolo  una 
vera  Polenta  ^  la  quale  da  elfi  è  per  lo  piu  man¬ 
giata  fredda,  perchè  mangiandola  calda  ,  e  facen¬ 
done  un  ufo  grande  j  e  continuato,  come  elfi  fan¬ 
no,  farebbe  dannofa  alla  falute.  Il  Bonzio  deferi- 
ve  i  mali  che  potrebbe  quella  produrre  mangia¬ 
ta  così  calda . 

Generalmente  quello  cibo  tanto  in  Polenta  , 
che  in  altra  maniera  accomodato  ,  è  dei  maggiori, 
e  migliori  alimenti  che  fi  conofehino  fulla  terra, 
non  potendo  alcuno  regger  mai  sì  bene  al  digiu¬ 
no,  per  alferzione  del  Lifter  fopra  Apicio,  quan¬ 
to  dopo  efferfi  cibato  di  Rifo. 

ApprelTo  di  noi,  che  mangiamo  molto  Pane 
di  Grano  ,  non  fi  ufa  il  Rifo  che  in  Minellre  , 
Torte,  Frittelle,  e  fimili  vivande,  delle  quali  per 
altro  ne  facciamo  un  ufo  che  può  dirfi  non  tan¬ 
to  fcarfo,  e  ne  coltiviamo,  e  raccolghiamo  non 
tanto  poco  in  Lombardia,  in  Tofeana,  e  altrove 
in  luoghi  baffi  e  umidi,  ma  facilmente  [regolabi¬ 
li 


li  fulla  quantità  delle  acque  che  v’  influiicono,  o 
vi  devono  andare,  e  diconfi  da  noi  tali  luoghi 
Rifate. 

Se  con  la  farina  di  Grano,  facendo  il  Pane, 
fi  mefcolerà  una  porzione  di  Farina  di  Rifo  ,  il 
Pane  riefcirà  bianchiffimo  ,  e  molto  foftanziofo , 
e  lo  fteffo  fi  otterrà  fe  invece  d’  impaftare  la  Fa¬ 
rina  di  Grano  con  1’  acqua  comune,  come  fi  fuo- 
le,  s’  impalmerà  con  una  decozione  foftanziofa  di 
Rifo,  anziché  in  quella  maniera  farà  meno  gra¬ 
ve.  In  queft’  anno,  che  in  gran  parte  dell’  Italia 
è  fiata  sì  gran  penuria  di  Grano  ,  e  d’  ogn’  altra 
Biada ,  una  tal  mefcolanza  di  Farina  di  Rifo  e  di 
Grano  è  fiata  praticata  da  piu  Perfone,  tanto  ap- 
preflb  di  *noi  in  Tofcana,  quanto  nello  fiato  Ro¬ 
mano  ,  ma  un  tal  Pane  è  fiato  trovata  troppo 
grave  allo  fiomaco  ,  e  troppo  foggetto  a  indurire. 
I  Curlandi  però  per  quanto  fi  può  vedere  all’  Art. 
Vili.  num.  17.  hanno  P  abilità  di  farne  Pane  buo¬ 
no,  e  lo  praticano  comunemente.  In  fimili|^cÌFCo- 
flanze  di  penuria  ,  avuto  riguardo  alla  bontà  e 
fofianza  grande  del  Rifo,  andrebbe  penfato  a  farne 
venire  d’  altronde ,  e  particolarmente  dalle  cofie 
d’  Affrica  a  buoff  ora,  e  fattone  ufo  all’  Orienta¬ 
le  per  tutto  alimento,  la  qual  cofa  riefeirebbe  an¬ 
cora  d’  economia . 
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Secondo  i  migliori  ofièrvatori  fembra  che  il 
fuolo  originario,  o  nativo  del  Rifo  fia  1’  Etiopia, 
e  finora  i  migliori  Botanici  ,  come  Turnefort ,  e 
Linneo  ,  non  ne  hanno  conofciuta  che  una  fola 
vera  fpecie  .  Il  Rumfio  però  nella  fua  defcrizione 
delle  Piante  d’  Amboina  ne  riporta  tante  differen¬ 
ze  ,  e  tanto  varie  fra  loro  ,  che  potrebb’  efl'ere  , 
che  qualcuna  di  effe  ,  quando  più  accurate  oflèr- 
vazioni  ci  concorreffero  ,  doveffe  eflère  ftabilita  per 
fpecie  difìinta  .  Siccome  P  iftoria  di  quella  pianta 
e  particolarmente  delle  fue  varietà  è  fiata  poco  da 
altri  toccata  ,  ed  è  d’  altronde  intereffante  ,  e  di¬ 
lettevole  ancora  ,  ne  aggiungerò  quivi  qualche 
cenno  . 

Il  fopraccitato  Rumfio  ne  nomina  in  primo 
luogo  due  qualità  ,  delle  quali  una  è  precoce  ,  1’ 
altra  feroùna  \  della  prima  ne  fanno  ufo  ,  e  la 
confumano  fubito  dopo  la  raccolta  ,  potendo  mol¬ 
to  foffrire  nell’  invecchiarla  .  La  feconda  alza  fui 
-terreno  più  di  un  uomo  ,  ed  ha  bifogno  più  di 
dieci  mefi  per  ridurfi  a  perfetta  maturazione  ^  la 
fua  pannocchia  è  corredata  di  lunghe  refie  ,  ed  ha 
i  grani  molto  duri ,  e  perciò  quelli  fi  poflòno  lun¬ 
gamente  confervare  . 

Nelle  fielìè  Ifole  Orientali  fe  ne  trova  un’  al¬ 
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tra  forte  ,  o  differenza  ,  che  ha  le  glume  ,  ed  i 
granelli 'rofficci  ,  reputata  tra  le  buone  per  il  gu-  ' 
fìó  .  Simoae  Sethi  ,  il  Ruellio ,  il  Lonicero  ,  e  il 
Tabernamontano  defcrivono  forfè  quella  qualità 
coi  granello  roffo  ,  avendo  defcritto  il  Rifo  dillin- 
to^in  due  fpecie  ,  una  di  granello  bianco,  V  altra 
di  granello  roffo  .  Evvene  un’  altra  di  granelli 
piccoli ,  e  duri ,  con  le  glume  ,  e  relle  nereggian¬ 
ti  ,  che  non  fi  apprezza  ,  ma  fi  reputa  viliffima  , 
avendo  cattivo  fapore  .  Se  ne  trova  poi  una  fpe¬ 
cie  ,  ma  rara  ,  che  produce  le  granella  ,  e  le  re¬ 
lle  affai  lunghe ,  il  quale  ,  cotto  che  Ila ,  è  d’  ot¬ 
timo  fapore  ,  e  molto  odorofo  ancora  . 

Un’  altra  forte  pure  molto  llimata  n’  è  fiata 
ivi  offervata  ^  la  quale  ha  i  grani  piccoliffimi ,  co¬ 
me  il  Cornino ,  e  cotti  tramandano  un  odore  gra- 
tiffimo  .  ’  Quefia  forte  vien  portata  nel  refio  dell’ 
Indie  da  Gorontala  ,  e  Mindanava  ,  dove  nafce , 
e  fi  coltiva  ... 

Altre  forti  diverfe  dì  Rifo  defcritte  dal  Rum- 
fio  ,  e  (limate  differenze  d’  una  fpecie  difiinta  ,  no¬ 
minata  da  effo  Oryza  glutinofa  y  s’  incontrano 
precifamente  e  nafcono  a  Giava  ,  Baleya  ,  e  nel 
Macazar  ,  Tutte  le  varietà  di  quefia  forte  hanno 
ÌL  granello  piccolo  ,  lunghetto  ,  e  cotto  che  fia  y 
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molto  glutinofo.  Di  quella  fpecie  evvene  una  qua¬ 
lità  ^  o  varietà  che  produce  i  granelli  rofficci ,  un’ 
altra  che  li  porta  bianchi  ,  ed  un’  altra  neri  .  O- 
gnuna  di  quelle  è  d’  ottimo  fapore  ,  e  più  dolce 
del  comune ,  e  neffuna  vien  portata  in  Europa  . 

Della  prima  varietà  ,  che  li  è  detta  di  grano 
rolTiccio  ,  molto  fe  ne  conlùma  alla  China,  per 
farne  una  bevanda  ivi  molto  praticata  ,  e  fatta 
con  Tumore  ricavato  da  un  loro  Albero,  al  qua¬ 
le  aggiungono  di  quello  Rifo ,  quello  con  effo  fer¬ 
menta,  gli  dà  un  belliffimo  color  roflb,  ed  un  la- 
pore  dolce,  come  fe  vi  foffe  melcolato  lo  Zucche¬ 
ro.  Un  feme  affai  buono,  e  ufato  in  qualche  luo¬ 
go  delle  Indie  cotto  come  quello  del  Rifo*  è  il 
feme  della  Lagrima  di  Giobbe  defcritta  alT  Arti¬ 
colo  Vili.  num.  14. 

2.  I  Neri  di  Angra  de  los  Reyes  nel  .Bralile? 
fi  fervono,  o  almeno  non  è  gran  tempo  che  fi 
fervivano,  per  loro  intiero  cibo  delle  Batate  det-; 
te  dagli  Spagnuoli  CamoPes  dcfcritte  all’Articolo 
X.  num.  I. 

3.  Gli  Americani ,  o  Indiani  della  California 
non  raccolgono  Biade  ,  nè  Grano  ,  ma  fupplifce 
loro  a  tutto  quello  il  frutto  di  un  Albero  da. elfi 
addimandato  Pttahaya  .  QuefT  Albero  non  è  flato 

ancora 


ancora  dai  Viaggiatori,  e  dai  Botanici  a  fufficieii- 
za  conofciuto,  e  defcritto  .  Si  fa  folo  da  qualche 
Viaggiatore  effer  fimile  nell’  afpetto  al  Faggio,  e 
che  produce  un  frutto  il  quale  fi  rafibmiglia  mol¬ 
to  a  quello  dell’  Ippocaftano ,  o  Caftagno  d’  India . 

4.  L’utile  flefiò,  che  per  vitto  e  nutrimento 
apporta  il  Rifo  a  tanti  Popoli  del  mondo ,  partico¬ 
larmente  Orientali  d’  Afia  ,  d’  Affrica  ,  e  d’  Ame¬ 
rica  ,  lo  porta  agli  Europei  delle  parti  aufìrali,  e 
fpecialmente  a  tutti  gli  abitanti  delle  montagne 
appreflò  di  noi  in  Tofcana,  il  frutto  del  Caftagno  , 
tanto  fativo  che  filveltre ,  poiché  ridotto  quefto  in 
Farina,  e  Polenta,  ovvero  in  altre  forme  cotto, 
o  accomodato,  ferve  loro  per  tutto  alimento,  e  per 
Pane  in  tutto  il  corfo  dell’  anno  .  Troppo  è  nota 
a  chiunque  dei  noftri  l’ iftoria  di  quefto  frutto ,  e  P 
ufo  di  eftb  ,  perdi’  io  debba  trattenermi  a  darne  un 
circoftanziato  ragguaglio.  Il  Caftagno  detto  da  noi 
fattvo  ,  o  di  nefto  ^  in  Franzefe  le  Marronier  ^  pro¬ 
duce  i  frutti  più  groftl  addimandati  da  noi  Marroni^ 
i  quali  fon  mangiati  frefchi,  toftati  in  Padella,  o 
lelTati  nell’acqua,  e  cotti  fotto  la  cenere,  o  la 
brace ,  e  in  forno  ancora  .  I  cotti  nell’  acqua ,  o 
Iellati  fi  dicono  Succiole ^  gli  altri  Bruciate^  e  que- 
fti  fon  tutti  dai  Montanari  efitati  per  le  vicine 
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Città,  e  da  noi  mandati  per  Mare  anco  lontano, 
elTendo  mangiati  per  delizia  e  per  gufto  ,  trovati 
univerfalmente  di  buona  e  guftofa  foftanza  .  Il  Sil- 
veftre  che  è  detto  dai  Franzefi  le  Chataìgnier  pro¬ 
duce  un  frutto  poco  in  bontà  diverfo ,  ma  piii 
piccolo,  addimandato  da  noi  Cajiagna^  ed  è  quel¬ 
lo  che  generalmente  fi  fecca,  e  talvolta  fi  man¬ 
gia  in  tal  maniera,  ma  comunemente  fi  macina, 
e  riduce  in  Farina  per  Polente  ,  e  per  certe  fpecie  di 
migliacci  dai  noftri  addimandati  Cajlagnacci  ,  e 
Necci-  La  Polenta  fatta  di  fola  Farina  di  Cafta- 
gne  dai  noftri  Montanari  e  dagli  altri  ancora  fi 
chiama  ?  attoria.  Nelle  noftre  Montagne  di  Pifto- 
ia  e  del  Cafentino  è  dove  fono  le  maggiori  Sel¬ 
ve  di  Caftagni,  e  dove  la  gente  piu  povera  fi  fo- 
ftenta  per  tutto  P  anno  dì  quefto  prodotto,  non 
aflaggiando  altro  Pane  di  Biade  ,  o  di  Grano  , 
non  per  quefto  fi  vedono  deboli,  o  macilenti,  ma 
bensì  robufti,  e  fani ,  e  tra  eifi  non  pochi  ve  ne 
fono  che  prolungano  la  vita  loro  oltre  i  cent’  an¬ 
ni  , 

Linneo  ha  ridotto  il  Caftagno  al  genere  di 
Faggio  ,  e  P  ha  detto  'Eagm  Caftanea . 

Vi  è  una  fpecie  dì  Caftagno  da  elfo  Autore 
nominato  Fagtis  pumila  ,  ma  quefto  trovafi  fola- 

mente 
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mente  nell’  America  Settentrionale  ,  e  particolar¬ 
mente  nella  Virginia,  e  da  quello  pure  quei  Popo¬ 
li  ne  ricavano  lo  (leffo  utile  e  frutto  che  noi  lì 
ricava  dal  nollrale .  Potrebb’  elTere  che  la  'Pitahaya 
della  quale  fì  è  parlato  fopra  al  num.  3.  dovellè 
effer  ridotta  a  quello  genere  ftelTo. 

5.  Se  r  ingegno  degli  Uomini ,  fpecialmente 
eccitato,  o  avvalorato  dal  bifogno,  è  flato  ammi¬ 
rabile  nello  fcegliere,  e  far  ufo  per  loro  alimento 
di  tanti  prodotti  della  natura ,  altrettanto  però 
convien  dire  che  doviziofa  e  benefica  ella  fia  fiata 
verfo  i  medefimi,  quando  ha  meflb  ad  elfi  davan¬ 
ti  ,  e  fenza  loro  fatica  o  cultura ,  tante  fpecie  di 
nutritive  vegetabili  fofianze  ,  ed  ha  loro  prepara¬ 
to,  anco  nei  luoghi  più  inofpiti,  c  incolti,  di 
che  alimentarli ,  ed  appagar  P  appetito  .  Oltre  il 
Cafiagno ,  e  tant’ altre  Piante,  e  Alberi  che  abi¬ 
tano  i  monti  da  noi  deferirti  all’  Articolo  X.  CO 
ci  ha  la  natura  offerto  nei  luoghi  più  difabitati, 
o  alpefiri  i  frutti  della  Querce  i  quali  febbene  da 
alcuni  polfano  a  prima  villa  effer  difprezzati,  me¬ 
ritano  però  i  nofiri  riguardi,  e  i  nofiri  encomi, 
non  folo  per  effèrvi  luogo  da  credere  ,  prefeinden- 

Y  2  do 

{ I  )  SI  veda  fra  gli  altri  il  Faggio  num,  57.  ricavandofi  anco 
da  effo  qualche  utilità  per  alimento  dell’  umana  fpccie  « 
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do  dalla  teftimonianza  dei  Poeti ,  che  Piano  quelli  fer¬ 
viti  per  vitto  ,  e  Pane  dei  noftri  antichiiTimi.  Pa¬ 
dri  ,  ma  per  P  utile  ancora  reale  che  quelli  llellì 
poffono  a  noi  egualmente  produrre  .  La  Ghianda 
fi  è  quella  ,,  che  certamente  in  quell’  Illoria  di 
Piante  non  merita  1’  infimo  luogo ,  pofciachè  da 
ella  unicamente  fono  alimentati ,  e  follenuti  di- 
verfi  Popoli ,  nella  maniera  llell'a  che  follentati 
fono  dalle  Caflagne  non  pochi  dei  nollri .  V era- 
mente  non  tutte  le  fpecie  di  Quercia  fono  atte  a 
render  quell’utile,  poiché  le  Ghiande  di  alcune, 
tra  le  quali  contar  fi  debbono  i  Leccia  i  Sugheri ,  e  i 
Cerri  -  Sugheri ,  producono  i  frutti  troppo  fpiacevo- 
li ,  ed  ollici ,  onde  è  impolfibile  che  adattati  fiano 
per  cibo  degli  Uomini^  ma  ve  ne  fono  divers’  al¬ 
tre  che  fenza  preparazione  alcuna ,  ovvero  con 
pochilfima  fatica,  e  acconciatura,  ridur  fi  polfono 
in  nollro  alimento,  e  alimento  innocente,  e  gu- 
ftofo. 

La  prima  fpecie  di  Quercia  tra  quelle  ,  è  la 
Farniaj  detta  da  Linneo  Querce -C erro  ^  e  dal  Ba- 
vino  Quercia  di  calice  ifpido^  e  Ghianda  minore-^ 
il  di  cui  frutto^  fpecialmente  tollato,  e  cotto,  fi 
accolla  molto  al  gallo , .  e  fapore  delle  Callagne; 
e  perciò,  dove  quell’ Albero  abbonda  fi  può  rac¬ 
coglie- 


cogliere  il  fuo  frutto,  e  in  tempo, di  careftia  fer- 
virfene  in  luogo  delle  Caftagne ,  e  per  coiifeguen- 
za  in  luogo  di  Pane. 

-  Di  gran  lunga  però  miglior  di  quella  è  la 
fpecie  detta  da  Linneo  Quercia  -  ef culo  ,  che  nafce 
nelle  parti  piu  calde  d’  Europa,  e  particolarmen¬ 
te  in  Spagna,  .i  di  cui  frutti  in  tal  Regno  fono 
addimandati  Enzinas.  Il  Bavino  la  nomina  Quer- 
cus  parva  ^  five  Phagus  Graecorum  ^  &  Efculus 
Plinii  ;  avendola  i  Latini  nominata  Efculus  ab 
efca^  vel  eju.y  eilèndo  il  fuo  fruttto  dolce,  e  man¬ 
giabile  come  quello  delle  buone  Caftagne. 

Un’  altra  fpecie  di  Ghianda  buona  a  man- 
giarfi  nafce  nelle  Ifole  Orientali  da  una  forte  di 
Qiiercia  defcritta  dal  Rumfìo  nel  Tomo  terzo  del 
fuo  Erbario  d’  Amboina ,  da  efiò  ficcome  da  Lin¬ 
neo  chiamata  Quercus  Molucca^  perchè  abbonda 
nell’  Ifole  Molucche ,  particolarmente  nei  freddi 
Monti  di  Ceram,  e  nella  Celebe  a  levante.  Di 
quefta  Querce  quelli  di  Giava  ne  fanno  due  fpe¬ 
cie  ^  una  cioè  di  Ghianda  più  groffa  e  fcorza 
più  fottiie,  i  di  cui  frutti  mangian  effi  cotti  in 
umido,  o  arroftiti  nella  padella  come  fi  mangian 
da  ^noi  i  Marroni’’^  ed  un’  altra  di  Ghianda  più 
lunga ,  dura ,  e  amara  lafciata  da  effi  per  cibo 
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dei  Maiali,  e  dei  Cignali.  Tutte  due  quelle  va¬ 
rietà  fono  di  frutto  più  corto,  e  !più  grollò  delle 
Ghiande  della  Quercia  Europea,  o  Quercia  Rove¬ 
re,  I  Cignali  amano  tanto  le  Ghiande  di  effe,  e 
fpecialmcnte  della  prima  defcritta  varietà,  che  al 
tempo  della  loro  maturazione,  allorché  principia¬ 
no  a  cadere  ,  vi  fi  radunano  intorno  in  tanta  mol¬ 
titudine  ,  che  i  Paefani  abbandonano  l’opera  dì 
raccorle. 

A  tutte  quelle  fpecie  fi  può  per  altro  aggiun¬ 
gere  anco  la  Querce  noftra  comune,  o  Quercia 
Rovere  accennata  di  fapra ,  e  detta  dai  Franzcfi , 
Chene^i  come  capace  anch’elfa  a  rendere  per  fuma¬ 
no  follentamento  f  utile  fuo.  Elfendo  il  fuo  frut¬ 
to  realmente  amaro,  allringente,  oftico,  e  duro, 
farà  trafcurato  ,  e  fempre  pofpollo  alle  fpecie  or  fa 
mentovate,  ed  a  molt’ altri  prodotti  pure  della  Cam¬ 
pagna^  ma  quando  la  penuria  del  rello  foflè  gran¬ 
de,  e  urgente,  fi  dice  che  fi  potrebbe  valutare, 
c  praticare,  fpecialmente  torrefatto,  e  in  qualche 
maniera  addolcito  ,  ed  in  fpecie  mefcolato  con 
Spelda,  o  Grano,  o  Biade.  Se  per  mezzo  di  un 
ranno  forte  di  calce  fi  addolcirono  gli  amarifllmi 
frutti  dell’  Ippocajìam ,  o  Callagno  d’  India ,.  in 
Franzefe  Maronnier  d'  Inde ,  con  f  illelfa  prepa¬ 
razione 
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razione  fi  potrebbero  avere  anco  le  Ghiande  deila 
Quercia  comune  o  dolci,  o  non  ingrate,  mentre 
con  la  toftatura ,  con  la  bollitura ,  e  nuova  profciu^ 
gazione,  con  la  macinatura,  e  con  la  mefcdlan- 
za  delle  altre  accennate  cofe  convertir  fi  fapreb- 
bero  in  leggiere,  porofe,  friabili,  facilmente  folu- 
bili  neir  acqua,  e  per  confeguenza  più  nutritive, 
e  facilmente  digeribili .  Quefte  notizie  ,  e  quelle 
rifldfìorfi  ci  fanno  ficuramente  vedere  non  eflerc 
impolfibile  dalle  Ghiande  ancora  il  ricavare  ali¬ 
mento,  la  qualcofa  elfendo  provata  poffibile,  pro¬ 
babile  è  ancora  che  gli  Uomini  abbiano  in  princi¬ 
pio  un  tal  vitto  praticato  quando  per  tal  ufo  non 
conofcevano  prodotti  migliori.  Da  quello  ancora 
arriviamo  a  comprendere,  e  fpiegare,  come  polli- 
bili  o  veri  alctini  fatti,  dei  qmli  informati  ci 
hanno  non  pochi  Poeti,  reputati  fin  ora  favolofe 
loro  invenzioni .  Nella  fcienza  naturale ,  e  nell’ 
efperienze  confille  in  quello  genere  la  prova  del 
vero,  e  del  falfo,  ma  in  quello  particolare  T  efpe- 
rienza  medefima  vien  di  più  corroborata  da  te- 
ftimonianze  e  monumenti  d’  antichi  fcrittori  . 
Ovidio  ci  lafciò  fcritto  che  i  primi  abitatori 
della  Terra,  oltre  agli  altri  frutti,  o  pomi  degli 
alberi,  fi  cibarono  dei  frutti  di  quello  a  Giove 
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conlacrato  ,  cioè  delie  Ghiande  di  Qiiercia ,  nei 


verfi  feguenti. 

Contentique  cibìs  nullo  cogente  credtls , 

Avbuteos  foetus  ^  montanaque  Fraga  legebant  ^ 

Corna que  ^  &  in  duris  haerentia  Mora  rubetis 
Et  quae  decider ant  -patula  Jovis  arbore  Glandes . 

Virgilio  parimente  nella  prima  delle  Georgiche 
defcrivendoci  lo  flato  della  terra  nei  primi  tempi 
fi  efprime  dicendo 

Prima  Ceres  ferro  movtales  vertere  terram 
Injìituit ,  cum  iam  Glandes ,  atque  Arbuta  facrae 
Dejicerent  Sylvae  ^  --  —  —  —  —  «  — 

e  poco  più  fotto 

Concujfaque  famem  in  Sylvis  folabere  Quercu, 

avendo  detto  in  principio  dell’  ifleffa  prima  Geor- 
gica. 

Alma  Ceres  vejìro  fi  munere  Tellus 
Caoniam  pingui  Glandem  mutavit  arijìa. 

Qualche  Viaggiatore  c’  informa  che  i  poveri  Tar¬ 
tari  della  Crimea,  o  fiano  i  popoli  dell’  antico 
Cherfonefo  Scitico,  e  quelli  che  abitano  nelle  vi¬ 
cinanze  di  Sherazoul  continuano  ancora  a  vivere 

di  ^ 


di  Ghiande,  e  che  di  effe  pure  è  fatto  il  loro 
Pane. 

Venendo  però  a  ragionare  fulla  fpecie  preci- 
fa,  che  al  prefente  fi  pratica  per  loro  vitto  da 
quelli ,  e  quale  fia  fiata  quella  dall’  umana  pro¬ 
genie  in  principio  trafcelta,  congetturar  fi  può,  e 
con  tìfici  fondamenti  anco  credere,  che  della  fpe¬ 
cie  comune,  o  piu  volgare  tra  noi  ,  ella  foffe, 
ma  che  migliore  delle  noflrali  effer  doveffe,  a  ri¬ 
guardo  del  fuolo ,  e  dei  clima  nativo ,  quando  non 
fi  voleffe  foftenere  che  ella  foffe  della  fpecie  addi- 
mandata  Efculo  dsi  Plinio  e  da  Linneo,  oEnzinas 
dagli  Spagnuoli ,  comecché  proveniente  in  luoghi 
auftrali  e  caldi  ,  come  quelli  lo  erano  dove  in 
principio  Affarono  gli  Uomini  la  fede  loro. 

Che  più  vera  però  o  più  poffibile  dell’  altra 
fia  la  prima  congettura  a  fufficienza  fi  prova  dall’ 
efperienza  che  abbiamo  di  tutti  gli  Alberi,  e  frut¬ 
ti  di  natura  falvatica,  oflica  ,  e  cruda  ,  i  quali 
nati,  o  piantati  in  terre  più  domefiiche  e  calde 
affai  migliori  provengono,  e  alcuna  volta  muta¬ 
zione  grandiffima  fanno ,  non  folo  nel  migliorare 
per  fapore  il  loro  frutto,  ma  nel  produrlo  ancora 
di  una  grandezza  maggiore  .  Ma  che  ci  vuol  di 
vantaggio  per  prova  di  quello ,  c  della  prima  no- 
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ftra  propofizione  ?  Il  Sig.  Shav  avendo  viaggiato 
ncir  Affrica  ,  e  nell’  Affa ,  per  quanto  c’  informa 
il  Sig.  Linneo  nella  fua  Differtazione  che  ha  per 
titolo  Culina  mutata  ,  offervò  in  alcuni  luoghi^ 
deir  Affrica  che  le  Ghiande  prodotte  dalla  Quercia 
Rovere^  e  di  quella  precifamente  con  la  Ghianda 
di  corto  pedicolo,  la  quale  non  è  che  una  n^ra 
differenza  deir  altra  di  pedicolo  lungo,  e  tutte 
due  comuni  anco  fra  noi  e  indiffintamente  chia¬ 
mate  volgari  y  ft>rta  di  gufto  o  fapore  meno  cat¬ 
tivo  ,  e  fono  mangiate  cotte  neir  acqua  da  que¬ 
gli  abitanti .  Altri  Viaggiatori  ne  hanno  trovate 
delle  buone  al  fapore,  quanto  quelle  di  Spagna,, 
€  di  grandezza  anco  maggiore,,  nella  Traconi tide 
Paefe  deir  Arabia  poco  diftante  dalla  Paleftina,  e 
ftor  confeguenza  tra  i  primi  a  dover  effere  abitar 
ti  ,  e  popolati  dai  Figliuoli  di  Adamo^ 
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ARTICOLO  DECIMO. 


Kotizte  intorno  a  molte  Piante ,  le  quali  /ebbene 
non  fieno  comunemente  conofeiute ,  o  adoperate 
per  farne  Pane  ,  pojfono  però  mediante  un  at- 
tenxione^  o  artifixio  maggiore^  fpedalmente  in 
tempo  di  Carefiia^  ejfer  ridotte  a  Pane  ^  o  alm^ 
no  in  maniera  non  dìverfa  dal  Pane  pojfono 
mantenerci^  e  nutrirci* 


Vanti  il  ritrovamento,  la  coltivazione,  e  T 


Xa.  ufo  del  Grano  e  delle  Biade  che  prima  con 
ie  altre  Piante  nafeevano  alla  forefta  e  confufe, 
tre  fpecie  di  Pane  affai  diverfo  era  ufato,  fecondo 
il  Rudbeckio  (  Tranfaz.  Fìlof  num.  138.  )  apprel^ 
fo  le  più  boreali  nazioni .  Il  primo  era  formato 
di  varie  parti  fugofe  o  foftanziofe  di  Alberi  fec- 
cate,  macinate,  e  in  qualche  modo  infieme  im- 
paliate^  il  feconcto  era  fatto  di  Ghiande  ;  il  ter¬ 
zo  di  radici  delF  Erba  Filipendula^  o  Moton  di 
Plinio. 

Il  Reimman  pure  nella  fua  Opera  dell’  anti¬ 
ca  letteratura  degli  Egiziani  vuole  che  il  primo 
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Pane  di  quefti  folle  ricavato  dalla  Pianta  Loto,  o 
fia  Nymphaea  Lotus  di  Linneo ,  e  defcritta  da  Pro- 
fpero  Alpino  tra  le  Piante  Egiziane  fotto  il  no¬ 
me  di  Lotus  Aegyptia. 

Se  quelle  non  fono  per  tal  effètto  ufate  og¬ 
gigiorno  ,  ciò  è  proceduto  dalla  dovizia  in  cui  fo¬ 
no  gli  Uomini  venuti  di  altro  Frumento  più  fano, 
nutritivo  ,  guftofo  ,  e  più  facile  a  prepararfi  .  Per 
altro  non  folo  quelle  ,  ma  altre  molte  delle  qua¬ 
li  fi  terrà  difcorfo  nell’  Articolo  prefente,  in  tem¬ 
po  di  bifogno ,  o  carellia ,  poflbno  alimentarci  in 
vece  del  Pane,  e  fors^anco  polfono  realmente  effer 
buone  a  far  Pane  sfatavi  attenzione  ,  '  e  qualche 
arte  nel  prepararle,  o  renderle  atte  a  tal  ufo. 

I.  Le  Batate  ^  o  Batate  •i  addimandate  dagli 
Spagnuoli  Camotes  ,  che  nafcono  nell’  una  e  nell’ 
altra  India  ,  ma  particolarmente  al  Brafile  nell’ 
Occidentale ,  fono  dagl’  Indiani  molto  adoprate 
per  vitto  in  più  maniere  ,  ma  fpecialmente  cotte 
che  fiano  ,  pefìate  ,  e  pafiate  per  filtro ,  le  man¬ 
giano  in  Farinata  ,  e  Polenta  in  luogo  di  quella 
di  Rifo  ,  avendole  fperimentate  buone  ,  e  di  nu¬ 
trimento  fuccedaneo  ad  eflò  Rifo  ,  e  al  Pane.  Se 
ne  trova  una  varietà  con  la  radice  bianca ,  un’  al¬ 
tra  con  la  radice  roffà ,  e  un’  altra  di  radice  più 

groifa, 


grofla ,  e  di  figura  anco  diverfa  addijuandata  Mam- 
mofa^  ma  tutte  fono  appreffo  a  poco  della  figura^ 
di  un  Rafano ,  o  Ramolacào^  €  tvXtt  egualmente 
buone  airufo  fuddetto,  e  poffono  fervile  a  tutti  gli 
altri  ufi  ancora  ai  quali  fono  fiate  trovate  buone  le 
Patate  del  Perù  defcritte  all’  Articolo  Vili.  n.  \6* 
La  Pianta  che  produce  quefia  radice  addiman- 
data  Batatas  ,  o  Camotes  dagli  Spagnuoli ,  è  fiata 
detta  dal  Raio  Convolvulus  Indtcus  •vulgo  Patates^ 
e  da  Linneo  Convol'uulus  Batatas ^Batatas  chia- 
molla  anco  il  Bavino,  La  Mammofa  è  naturale 
deir  Ifola  di  Mindanau  ,  o  Magendanau  una  delle 
Manille ,  e  il  Rumfio  trovò  qualcuna  di  qucfie 
radici  che  pefava  oltre  le  20.  libbre* 

2.  La  Rudbechia  laciniata  del  Linneo  ,  o  fia 
il  Chryfanthemum  amcricanum  perenne  foliis  di- 
vìfis  del  Morifone,  è  una  pianta  perenne,  e  pro¬ 
pria  della  Virginia,  e  del  Canada,. che  produce 
una  radice  tuberofa  ,  e  grofia  ,  la  quale  è  fiata 
molto  apprezzata  e  lodata  da  Pietro  Laurembergio 
come  utile  e  buona  a  mangiarli  in  tutte  quelle 
forme  nelle  quali  fono  buone  le  Batate  Camotes 
defcritte  di  fopra  .  Il  Parkìnfonio  chiamò  quella 
-Pianta  Doronico  Americano  ,  e  Batata  del  Cana¬ 
da  ,  forfè  per  gli  ufi  che  ella  ivi  ha  y  non  diverjS 
dalle  altre  Batate. 


3.  Aaco  k  radici  dell’  Eliantemo  Indiano  #1#- 
òerofo  del  Bavino  nominato  nel  Pinacc ,  o  fia  U 
Crifantemo  &rafiliano  di  larga  foglia  del  medefi» 
ino  defcritto  nel  Prodromo,  ridotto  da  Turnefort 
al  genere  di  Corofia  Solis ,  e  da  Linneo  a  quella 
<ii  Rudbeckia  Spec.  !•  dimandate  da  noi  volgar¬ 
mente  Tartufi  bianchì ,  e  Tartufi  di  Canna  ^  a  ca¬ 
gione  di  effer  groffe,  tubercolofe,  e  buone  a  man¬ 
giarli,  fi  cuocono  c  addobbano  in  più  maniere,  c 
fi  trovano  fané ,  di  foftanza  dolce  ,  e  poco  diver- 
fe  dalle  Paftinache-  Per  tal  ragione  fi  coltivano 
da  non  pochi  dei  noftri  Contadini,  e  fi  portano 
a  vendere  al  Mercato ,  effendo  gradite  anco  da 
quelli  della  Città.  Siccome  quella  Pianta  mara- 
vigliofamente  fullìlle  e  propaga  appreflò  di  noi  , 
tanto  per  fcme  quanto  per  le  radici,  andrebbe  di 
vantaggio  coltivata  ,  e  di  vantaggio  {limata  di 
quello  che  prefentemente  lo  cfia  ,  avuto  riguardo 
air  ufo  e  profitto  che  può  produrre  alla  povera 
gente  di  Campagna  in  tempo  d’ indigenza  ,  poi¬ 
ché  non  folo  le  di  lei  radici  fono  buone  a  man- 
giarfi  nella  maniera  fuddetta ,  ma  fono  praticabi¬ 
li  in  tutte  quelle  forme,  e  per  Pane  ancora,  co¬ 
me  fi  fon  dette  eflèr  buone  le  Patate  del  Perù  de- 
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qiiefìa  una  Pianta  perenne,  che  regge  affai  bene  al 
nòffro  clima ,  robufta  e  alta  di  furto  ,  fi  potrebbe  ^ 
tenere  in  molti  luoghi  a  foggia  di  canneto,  o  di 
fiepe  ancora,  purché  fi  cavaflero  fpertò  le  radici 
che  ferpeggiano  e  fi  dilatano  troppo  ,,  fia  per  fer- 
virfene,  fia  per  ripiantarle  in  luogo  delle  più  grofi 
'  fc  o  vecchie  .  Molt’  altre  fpecie  o  differenze  del 
detto  genere  Turneforziano  di  Corona  Solis  y  o  di 
Crifanterm  ,,  e  d’  Elenio  ,  o  Elianto  di  altri  Ali-, 
tori  poflbna  avere  un  utile  fteffa.  Per  efempio  T 
Elenio  flato  nominato  dal  Mcrifone  Helenium  In- 
dicum  tuherofum  radice  oblonga  nell’  Orto  Blefen- 
fe  fi  può  confiderare  tra  quefle . 

4.  Il  Recchio  nell’  Irtoria  Naturale  del  Meff 
fico  afferifce  che  ì  fcmi  della  Pianta  Majfima  del 
Cortufo ,  e  del  Mattioli  y  o  fia  V  Helenium  Indicum 
maximum  del  Bavino,  o  Reliant hus  annuus  di  Lin¬ 
neo,  poffono  fervire  per  alimento  in  vece  di  Pane  y 
c  ridurre  anco  in  Farina  e  farne  Pane  raccoglien¬ 
done  in  quantità,  come  ne  raccolgono  al  Meffico 
dove  una  tal  Pianta  è  fpontanea.  Afferifce  ancora 
lo  fteflb  che  i  gambi  teneri  delle  foglie,  rafchiati 
da  quella  villofità  che  hanno ,  cuocendoli  fulla 
gratella  e  conditi  con  Olio  e  Sale  ,  freno  molto 
buoni  avendoli  effò  medefimo  così  guftandoli  ri-, 
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trovati.  Da  noi  li  chiama  quella  Pianta 
e  facilmente  nafce  ,  ma  le  Paffere  facilmente  vi 
fi  addanno ,  e  faccheggiano  tutto  il  fuo  feme . 

5.  Lo  Scirpo  Marittimo  del  Linneo  Spec.  21. 
è  una  forte  di  Pianta  che  abbonda  nei  terreni 
umidi ,  ma  fpecialmente  nei  lidi  Marittimi ,  e 
produce  le  radici  nodofe,  e  di  una  foftanza  fari¬ 
nacea  ,  e  nutritiva  .  Quelle  feccate  ,  e  peliate 
polfono  fervire  per  materia ,  e  foftanza  fana  di 
Pane,  fpecialmente  in  tempo  di  urgenza,  e  pari¬ 
mente  poftòno  elfer  buone  ,  e  di  egual  nutrimen¬ 
to  ufate  in  altra  forma  in  vece  di  Pane  ,  fpecial¬ 
mente  preparate,  e  cotte  in  Mineftre  ,  e  Polen¬ 
te.  Appreffo  di  noi  trovanlì  diverfe  varietà  della 
ftefta  pianta  tra  le  molte  che  ne  fono  nominate 
dal  Sig.  Linneo  ,  c  ridotte  al  medefimo  genere , 
ed  alla  medefimà  fpecie  .  Una  di  quelle  è  detta 
dal  Micheli  Scirpo -Cy perUs  palufiris  radice  repen¬ 
te  ,  nodofa  ,  inodora  ,  panicula  fparfa  ,  capitulis 
maioribus  ,  Nov.  Gen.  Ord.  IV.  num.  i.  pag.  48. 
Un’  altra  è  detta  capitulis  minoribus  num.  2.  li 
primo  trovafi  particolarmente  vicino  a  Signa  nei 
-prati  paludofi  della  Villa  Stufa,  il  fecondo  quali 
dovunque  nelle  ripe  dei  fiumi,  e  altrove  nei  luo¬ 
ghi  umidi  .  Una  terza  varietà  di  elfo  è  -il  Cype- 
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rus  rotuyidus  inodorus  Germanicus  del  Bavino  che 
nafce  ai  Ponti  di  Stagno  tra  Fifa  e  Livorno,  con 
altre  varietà  che  fi  pofibno  vedere  nell’  opera  del 
mentovato  noftro  Micheli  . 

6.  Il  Cippero  efculento  del  Linneo  Spec.  7.  del 
quale  il  Micheli  ne  riporta  due  varietà  ,  fiato 
nominato  da  alcuni  Dulckh'mo  ^  e  TraJÌ^  produ¬ 
ce  aneli’  efib  le  radici  globofe  ,  e  grofie  alcuna 
volta  quanto  le  Avellane,  e  anco  di  piu.  Si  dicono 
da  noi  quefie  radici  Bacicci  ,  dai  Veneziani  Dol- 
%olini ,  e  nel  Genove  fato  G  iuggiole  terre flri  ,  per¬ 
chè  hanno  un  fapore  dolce  come  le  Giuggiole  appaf- 
fite,  e  perchè  fono  di  una  figura,  e  grofièzza  non 
molto  da  quelle  dilfimile.  Effendo  poi  quefie  di 
una  fofianza  farinacea,' e  nutritiva,  meritano  in 
quefia  clafiè  tutta  la  confiderazione ,  e  meritereb¬ 
bero  di  efler  coltivate  e  propagate  tanto  per  delizia 
che  per  frutto.  Ci  fon  portate  alcune  volte  da  Li¬ 
vorno  da  dei  Bafiimenti  procedenti  da  Levante  e 
particolarmente  dalle  Cofie  d’  Affrica  ,  e  alcuna 
volta  trovanfi  coltivate  appreflb  di  noi  negli  Orti . 
Alcuni  hanno  afierito  trovarli  quefia  Pianta  fpon- 
tanea  nel  Veronefe  ,  e  preflò  Montpellier,  ma  re¬ 
almente  non  fi  verifica. 

7.  Il  Cippero  rotondo  pure  di  Linneo  Spec. 
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6,  flato  detto  Cyperus  Orientalis  radice  olivari 
dallo  Scheuchzero  ,  e  Trafi  Orientalis  da  Samuello 
Brown  nelle  Tranfazioni  Anglicane,  e  Cora  Ca- 
lunga  nell’  Orto  Malabarico  ,  potrebb’  eflere  di 
ufo,  e  utile  non  inferiore. 

8,  Parimente  non  poche  altre  radici  di  Cippe- 
ro  ,  di  Scirpo ,  e  di  Carice  potrebbero  eflere  di  un 
utile  e  profitto  non  difprezzabile  ,  e  fimile  a  quel¬ 
lo  delle  fpecie  fuddette .  Aggiungafi  che  P  utile 
loro  farebbe  maggiore  a  riguardo  della  natura 
fleflà  di  tali  Piante  y  poiché  nafcono  nelle  foflè  , 
negli  fcoli  umidi  delle  colline,  e  nel  littorale  dei 
Mari ,  dove  non  allignano  altre  Piante  da  frutto, 
e  più  ancora  fi  farebbe  fenfibile  perchè  non  temo¬ 
no  la  negligenza  dei  Coltivatori ,  o  dei  Proprieta¬ 
ri  ,  nè  r  inclemenza  delle  flagioni  come  la  temo¬ 
no  tante,  e  tant’ altre  Piante., 

9.  Il  Bromo  Sec alino  del  Linneo  chiamato 
dal  Magnolia  Gramen  Gros  Montbelgardenftum  y 
e  da  Turnefort  Gramen  avenaceum  locuftis  glabris 
purpura^centibus  &  arifiatis  ,  che  trovafi  anco, 
appreflb  di  noi,  febbene  non  tanto  frequente  ,.  c  na- 
fce  nei  luoghi  coltivati  ,  fpedalmente  nei  Campi 
della  Segale  nelle  colline  a  mezzogiorno  della  Cit¬ 
tà..  Si  vede  queflo  in  copia  allora  quando  la  Sega¬ 
le 


le  con  le  altre  raccolte  infterilifce  ^  dimanierachè 
i  Villani  fon  portati  a  credere  che  la  Segale  al¬ 
cuni  anni  fi  muti ,  o  converta  in  queft’  erba  .  I 
femi  di  quefta  mefcolati  con  altra  Biada  ,  o  con 
la  Segale  ftelTa,  rendono  il  Pane  piu  fcuro,  e  fi 
dice  ,  effendovene  in  quantità  ,  produrre  come  il  Lo¬ 
glio  delle  vertigini  a  chi  lo  mangia  .  Realmente 
non  è  dannofo  quanto  fi  dice  ,  e  tal  difetto  fi 
toglie  con  accrefcere  la  dofé^  della  Farina  di  altra 
Biada  ,  e  con  rimettere  il  Pane  in  forno  ad  una 
feconda,  e  leggiera  cottura,  o  almeno  con  far  sì 
che  fia  cotto  molto,  e  non  mangiato  caldo. 

IO.  Vi  è  una  Gramigna  detta  dal  Morifone 
Gramen  fecalinum  Calepenfe  radice  tuberofa  ,  e 
dal  Bavino  nominata  Gramen  bulbofum  e^c  Aleppo 
che  produce  una  radice  olivare  non  piccola,  e  che 
germoglia  facilmente  per  feme,  e  per  elfa  radice, 
empiendo  prefto  ì  Campi ,  come  aveva  pieno  ne¬ 
gli  anni  paffati  qualche  luogo  del  noftro  Giardi¬ 
no  .  Quefta  può  eftère  di  non  poco  utile  in  certe 
occafioni  per  il  prodotto  dei  femi  buoni  al  Pani- 
fiicio ,  e  per  quello  delle  radiche  ,  le  quali  pro- 
fciugate  fi  poftbno  anch’elfe  ridurre  in  Farina,  ed 
in  Pane  ,  ovvero  fervirfene  in  altre  maniere  , 
come  fi  adoprano  le  Patate  ,  e  come  fi  difte  po- 
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ter  mangiare  quelle  dell’  Avena  nominata  elat'tor 
Art.  V.  niim.  2.  Qiicfta  Gramigna  è  perenne  ,  e 
Linneo  1’  ha  ridotta  al  genere  di  Orzo  ,  chiaman¬ 
dola  Hordeum  bulbofidm  *  Vi  fono  altre  Gramigne 
pure  che  producono  le’  radici  bulbofe  ,  e  quefte 
tutte  poflòno  'avere  T  utile  ,  e  1’  ufo  fteffo . 

11.  Il  Loglio  ancora  ,  flato  àttio  Triticum  te- 
muleììtum  ,  produce  introdotto  nel  Pane  1’  effetto  di 
fconcertare  il  capo  ,  ma  non  per  quefto  in  tempo 
di  qualche  penuria  devono  elfer  efclufi  i  fuoi  Te¬ 
mi  ,  perchè  producono  ottima  Farina,  e  ricrefco- 
no  il  Frumento  in  pefo  ,  e  quantità  .  Serve  fola 
che  fi  fappia  efiervi  effi  mefcolati  per  correggerli 
con  la  necelfaria  dofe  del  Grano,  o  Biada  aggiun¬ 
tavi  ,  e  con  la  maggior  cottura  del  Pane  nel  for¬ 
no  ,  la  qual  cofa  fi  trova  fuo  certo  rimedio  co¬ 
me  lo  è  del  Bromo  foprammentovato . 

12.  La  Zizania  aquatica  del  Linneo,  Pianta 
fimile  nell’  afpetto  ad  una  Canna  ,  e  che  nafce 
nei  luoghi  inondati  dalle  acque  tanto  nella  Giam- 
maica  che  nella  Virginia,  produce  femi  che  fon 
buoniffimi  a  farne  Pane . 

13.  Il  Gramen  Da&ylon  Aegyptiacum  del  Ba- 
vino,  il  Gramen  DaMylon  Orientale  ynaius  frumen- 
taceum  femine  Napi  del  Plukaezio  ,,  il  Grame?!: 
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mannae  coltivato  dai  Boemi  ,  e  il  Panico  Grami- 
neo  del  Rutnfio  detto  in  India  Naatftoni^  e  dagli 
Europei  Panico  di  Bengala  ,  fono  probabilmente 
una  medefima  Pianta  detta  da  Linneo  Cynofurus 
coracanus  ,  ed  è  coltivato  per  tutta  P  antica  In¬ 
dia  intorno  ai  campi  del  Rifo  ,  fpecialmente  nei 
luoghi  eminenti,  ed  ivi  1’  adoprano  in  Polente,  o 
Farinate  come  il  Rifo  .  Il  recente  o  frefco  fi  fpo- 
glia  facilmente  dai  gufci  col  femplice  ftropiccia- 
mento  delle  mani,  o  peftandolo  con  i  piedi  ,  il 
fecco  col  rinvenirlo  nell’  acqua . 

14.  Il  Panico  Sanguinale  del  Linneo  Spec.  8. 
o  fia  il  Gramen  daclylon  folio  l attore  del  Bavino 
volgarmente  detto  Sanguinaria  ^  e  Brba  Capriola 
in  vari  luoghi  d’  Italia  ,  e  appreffo  di  noi  Sa?2- 
guinella  ,  è  una  Pianta  ,  benché  volgariffima  e 
trafcurata  appreffo  di  noi ,  che  merita  la  noftra 
attenzione  .  Di  quella  fpecie  è  mera  varietà  P  al¬ 
tra  chiamata  Gramen  daSlylon  efculentum  del  me- 
defimo  Bavino  ,  e  Gramen  Mannae  dai  Tedefchi , 
liccome  dal  Parkinfonio  ,  dal  Gerardo ,  e  dal  Lo- 
hellio  .  Quello  non  ferve  realmente  per  farne  Pa¬ 
ne  quantunque  potcflè  per  taP  impiego  efièr  buonifi 
fimo ,  ma  è  adoprato  per  alimento  fott’  altre  for¬ 
me,  e  precifamente  in  Polente,  in  vece  del  Rifo, 

efiéndo  ^ 


’90  ) 


effendo  ftato  trovato  d’  ottimo  fapore  ,  preferibile 
fecondo  molti  in  dette  guife  anco  allo  fteffò  Rifo. 
Nafce  quello  fpontaiieo  e  in  qualche  copia  in 
Germania ,  in  Boemia  ,  e  in  Italia  nei  luoghi 
incolti  ^  apprelTo  gli  Svizzeri  e  gli  Olandefi  nei 
luoghi  coltivati  ;  nella  Gorizia  poi  ,  nella  Schia- 
vonia  ,  e  nella  Carintia  io  coltivano  nei  campi, 
avendolo  per  tal  verlò  più  vigorofo ,  e  di  mag¬ 
gior  frutto ,  Il  Tabernamontano  lo  diffe  Gramen 
Cereale  .  Dai  Boemi  fi  chiama  Rofa ,  dai  Pollac- 
chi  Mannapol!\a  ,  e  dagl’  Inglefi  Mannagrajfe . 
Del  Gramen  Mannae  dei  Pollacchi  ,  e  dei  Pruf 
fiani  n’  è  flato  parlato  all’  Art.  Vili.  num.  15. 

Diverfe  altre  fpecie  di  Gramen  Da6lylon  del 
Bavino,  e  del  Morifone  ridotte  da  Linneo  a  di- 
verfi  generi ,  poflono  aggiungerfi  al  fuddetto  nel- 
1’  eflère  innocenti  ,  e  in  qualche  parte  buone  per 
il  medefìmo.  fine. 

1 5.  I  Semi  del  Melampiro  arvenfe  ,  detto  da 
alcuni  Frumento  vaccino  ,  bovino^  e  nero  ,  dai 
Franzefi  chiamato  Blé  de  Vache  ,  producono  una 
farina  che  rende  il  Pane  fcuro  ,  e  alquanto  ama¬ 
ro  ,  ma  non  dannofo  alla  falute  fecondo  Linneo  . 
La  mefcolanza  di  qualche  altro  feme  ,  o  Biada 
dolce  come  il  Miglio  ,  e  il  Mais  lo^  potrebbero 
intieramente  correggere. 
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16.  Perfino  i  femi  prolciugati,  e  peftati  del¬ 
la  Romice  crefpn  ^  e  della  acuta  ^  che  fono  fpecie 
di  Papato  fecondo  altri  Botanici ,  poifon  fervire 
in  tempo  di  careftia  ,  per  parere  del  più  volte  ci¬ 
tato  Linneo  ,  come  materia  d’  alimento  ,  e  par¬ 
ticolarmente  per  ingrediente  del  Pane  .  Sono  real¬ 
mente  di  qualità  coftipante  ,  ma  tramezzati ,  o 
mefcolati  con  qualche  parte  di  altra  Biada  fi  pof- 
fon  correggere  quanto  bifogna. 

17.  Il  Seme  della  Falaride  detta  da  Linneo 
Rhalarts  Can  ari  enfi  s  ,  e  da  Turnefort  Gramen 
fpicatum  f emine  miltaceo  albo  (T  ìiigro^  che  na- 
fce  in  abbondanza  anco  appreffo  di  noi  nei  Prati, 
e  negli  argini  erbofi,  è  un  feme  dei  migliori  che 
fi  poflàn  raccogliere  dalle  Piante  Graminee  ,  e  per 
confeguenza  polfono  ftimarfi ,  e  regiftrarfi  come 
utili  infra  gli  altri  al  noftro  fcopo. 

18.  Il  Grano  ,  o  Tritico  repente  del  Linneo 
già  defcritto  all’  Articolo  primo  tra  le  fpecie  di 
Grano  Linneane  Specie  IX^  che  altro  non  è  che 
una  Gramigna  noftra  delle  più  comuni  e  volgari , 
detta  dai  Franzefi  Chiendenty  o  fia  di  Gramen  Lo-^ 
tiaceum  radtee  repente  ^  feu  Gramen  Offcinarum  di 
Turnefort,  con  altra  fua  varietà  detta  dal  Bavino 
Gramen  lanfcltum  (S  angufitfohhm  /pica  Triti-- 
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cea  compatia^  li  può  apprezzare  tra  le  Piante  più 
utili  di  quefta  claflè  .  Le  radici  di  quefta  ripulite, 
lavate  ,  peliate  ,  e  ridotte  in  Farina  ,  negli  anni 
di  careftia  poffon  fervire  per  materia  di  Pane , 
come  fon  fcrvite  in  più  altre  e  fimili  occafioni. 
Per  gli  Ortolani  e  Contadini  non  vi  è  Grami¬ 
gna  più  molefia  di  quefta  per  la  facilità ,  e  pron¬ 
tezza  ,  con  la  quale  i  terreni  tutti  ricuopre .  I  Con¬ 
tadini  arando  ne  fvelgono  molta ,  e  intorno  i  Cam¬ 
pi  ,  e  lungo  le  vie  mettono  infieme  malie  affai 
grandi  delle  fue  radici ,  che  lafciano  in  abbando¬ 
no  per  non  fapere  che  farne  .  Sappiamo  adunque 
che  in  tempo  di  Careftia  quefte  poffon  loro  fervire 
di  un  utile  grande  ,  ed  effèr  migliori,  e  più  fané 
di  altre  molte  cofe,  alle  quali  in  firn  ili  contingen¬ 
ze  hanno  effi  ricorfo  .  Si  aggiunga  ancora  che  que¬ 
fte  tanto  più  germogliano ,  e  crefcono ,  quanto  me¬ 
no  fan  prova  le  altre  femente  o  raccolte  ^  e  che 
prima  mancar  potrà  ogn’  altro  prodotto  della  ter¬ 
ra  ,  che  mancar  poflà  la  neceffaria  copia  di  quefte . 

19.  Il  Convolvulo  minore  col  feme  triango¬ 
lare  del  Bavino  ,  o  fia  il  Convolvolo  nero  del 
Dodoneo ,  da  Linneo  ftato  detto  Folygonum  -  Con- 
'volvulus  ,  efièndo  dell’  ifteflò  genere  del  Fagopiro 
nominato  all’  Art.  V.  n.  8.  e  producendo  i  femi 
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limili  a  quello  per  la  grandezza  ,  e  per  il  fapore, 
negli  anni  di  fcarfità  di  Frumento  ,  può  rendere 
qualche  utile  ,  e  parte  di  quel  frutto  che  rende 
quello  flato  ivi  deferì tto  ,  trovandofi  fpecialmen- 
te  dei  luoghi  dove  queflo  abbonda  molto. 

20  11  Poligono  di  foglia  larga  del  Bavino  fla¬ 
to  detto  dal  Mattioli  Poligono  mafchìo^  e  da  Lin¬ 
neo  Polygonum  avicularc^  volgarmente  detto  da  noi 
Coreggiola^  e  Centinoàia  ^  è  una  Pianta  che  abbon¬ 
da  nei  prati  ,  e  argini  delle  noflre  colline ,  lungo 
le  flrade  ,  e  in  quei  campi  ancora,  che  recifa  la 
meflè  non  reflano  lavorati ,  e  in  qualche  luogo 
quafi  li  ricuopre  ^  produce  femi  in  vero  piccoli , 
ma  tanti  in  numero ,  e  gravi ,  o  foflanziofi ,  che 
prendendofi  la  pena  di  farne  raccolta  poflbno  ap¬ 
portare  qualche  fuffidio  ,  e  fervire  a  quei  mede- 
fimi  ufi  ,  ai  quali  fi  diflè  fervire  il  Fagopiro  no¬ 
minato  air  Articolo  V.  num.  8. 

21.  Parimente  i  femi  del  Poligono  /candente 
del  Linneo ,  o  fia  il  F agotritìcum  volubile  maius 
Virginianum  del  Pluknezio  ,  e  il  Poligono  fagit- 
tato  ancora  del  Linneo,  che  nafee  nei  luoghi  umi¬ 
di  della  Virginia  ,  e  del  Mariland,  fono  buoni  ai 
medefimi  fuddetti  ufi. 

22.  La  Sciarappa,  o  Gialappa  Lat.  lalapa^  o 
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fia  Mirabilis  di  Linneo,  che  in  abbondanza,  e  fenza 
opera  veruna  è  coltivata  nei  Giardini  di  tutta 
r  Italia,  e  d’  altre  parti  ancora  dell’  Europa,  pro¬ 
duce  una  quantità  grande  di  femi  grolTi ,  neri 
nella  fcorza  ,  ma  bianchiffimi  ,  e  farinacei  inter¬ 
namente  ,  Volgarmente  fi  dice  dai  noftri  quefta 
Pianta  Bel  di  notte  ^  e  Gelf omino  di  bella  notte 
in  Franz.  Bel  de  nuit^  e  nafce  apprefib  di  noi 
anco  nei  luoghi  piu  adombrati,  e  incolti,  purché 
il  terreno  vi  fia  graffò  ,  e  non  duro  .  II  Signor 
Schaller  in  una  Teff  foftenuta  ultimamente  a  Stra¬ 
sburgo  fopra  tal  Pianta  ,  ci  afficura  che  la  Fari¬ 
na  ricavata  da  quelli  femi  fia  ottima  a  far  Pane. 

23.  Il  Podofillo  del  Linneo ,  norninato  dal 
/  Rumfio  Taccu  littorea^  fpecie  d’ Albero  che  nafce 
nell’  Ifole  dell’  Indie  Orientali ,  per  mezzo  di  qual¬ 
che  artifizio  fomminiftra  una  porzione  di  Farina 
fervibile  a  far  Pane,  come  quella  di  SagOy  della  qua¬ 
le  a  fufficienza  è  fiato  fopra  parlato  all’  Articolo. 
VIIL  num.  i. 

24.  ludkRM%ophora'gymnorhi%a  del  Linneo,  det¬ 
ta  dal  Rumfio  Mangium  celfum^  e  1’  altra  fpecie 
nominata  dallo  fieffb  Linneo  Rhi^ophora-Candel 
che  nafcono  nell’  Indie  Orientali  intorno  alle  ac¬ 
que  falfe  ,  producono  un  nocciolo  con  mandorla 
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farinacea ,  la  quale  è  ufata  come  cibo  affai  nutriti¬ 
vo  ,  e  fuccedaneo  del  Pane,  da  quegl’indiani  fu  i 
terreni  dei  quali  particolarmente  nafcono  quelle 
Piante. 

25.  Le  Mandorle  del  Caccao  ,  o  Cacaos^  det¬ 
to  da  Linneo  Theobroma  Spec.  i.  e  piu  ancora  del¬ 
la  Theobroma  Guazuma ^  fono  molto  nutritive,  e  fi 
mangiano  dagli  Americani  per  Pane  ,  fpecialmen- 
te  quando  mancano  di  quello  .  Evvene  una  fpe- 
cie,  o  differenza,  della  medefima  groffezza,  e  al 
di  fuori  del  medefimo  colore  ,  e  della  medefima 
fotti!  buccia  che  il  comune,  ma  internamente  di 
foftanza  bianchiffima  ,  che  rompendoli  va  in  pol¬ 
vere  come  un  mucchietto  di  Farina  .  Nafce  que¬ 
llo  nella  Baia  di  Campeggio  preffo  il  Fiume  Efta- 
po,  e  quelli  che  frequentano  quella  Baia  lo  chia¬ 
mano  Spuma  a  motivo  di  render  la  Cioccolata 
fatta  con  ellò  molto  fpumofa  ,  cofa  affli  gradita 
da  molti  ’,  e  particolarmente  dagli  Spaglinoli ,  e 
perciò  quella  qualità  è  molto  ftimata  ,  e  cara  di 
prezzo  ,  e  per  tal  cagione  ,  e  per  la  fua  fcarfità 
ancora  difficilmente  accade  che  lia  trafportata  lon¬ 
tano  . 

Alcuni  popoli  della  Media  al  riferir  di 
Strabene  coftumavano  un  Pane  di  Mandorle  to- 
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Hate  y  vale  a  dire  del  nocciolo  y  o  frutto  dell’ 
Amygdalus  communh  di  Linneo  Pianta  originaria 
d’  Affrica  .  Oggigiorno  fervono  le  mandorle  per 
ingrediente  di  Parte ,  e  di  Pane  per  tornagiirto , 
poiché  di  erte  fole  non  farebbe  tanto  fano,  c  adat¬ 
tato  come  il  Pane  folito  e  comune  per  mangiarfi 
a  parto  con  altri  cibi  ,  e  troppo  farebbe  difpen- 
diofo . 

27.  Le  Avellane  da  noi  volgarmente  dette 
Noccìuoley  delle  quali  fe  ne  trova  molte  differenze, 
portone  anch’  erte  fervire  per  Pane  ,  e  per  altre 
fpecie  d’  alimenti  nutrienti ,  purché  prima  d’  erter 
merté  in  ufo  fieno  torrefatte  .  Chi  mangia  una 
quantità  di  Avellane,  e  lo  rtertb  fuccede  di  tutti  gli 
altri  frutti  e  noccioli  oleofi  ,  e  narcotici ,  fenza 
un’  antecedente  torrefazione  ,  è  foggetto  a  rifenti- 
re  deir  offefa  di  capo .  Una  fimil  torrefazione 
è  neceffaria  non  tanto  per  confumare  in  effe  una 
tal  fortanza  oleofa  offenfiva  ,  ma  per  renderle  di 
fortanza  porofa  e  capace  di  fermentare  ►  La  fìefìà 
preparazione  è  neceffaria  egualmente  per  tutte 
quelle  fortanze  che  averterò  del  refinofo  .  Nei  no- 
rtri  Monti  di  Pirtoia  fi  raccolgono  non  poche  Avel¬ 
lane  ma  della  fpecie  filvertre,  le  quali  non  differi- 
feono  per  bontà  e  grandezza  dalle  Satìve ,  o  da 
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quelle  di  Coftantviopolt  nominate  dal  Clufio,  che 
per  poco  . 

28.  L’  AmameVide  Vìrg'inìana  del  Linneo  ,  o 
fia  il  Piftacchio  Virginiano  nero  con  foglie  di 
Nocciuolo  del  Pliiknezio  ,  è  di  grand’  ufo  ,  e  con* 
fiderato  tra  le  foftanze  nutritive  appreffo  gli  abi¬ 
tanti  della  Georgia  . 

29.  In  quella  clalfe,  e  come  dotati  delle  iflef- 
fe  qualità  fi  poffono  regiftrare  i  Frutti  del  Noce 
Regio  ,  o  luglande  del  Linneo,  eoa  tutte  le  fue 
fpecie  e  varietà  ,  come  farebbero  tra  le  altre  la 
Noce  nera  ,  propria  della  Virginia  ,  e  del  Mari- 
land  ,  la  Cinerea  che  nafee  nell’  America  fetten- 
trionale ,  la  Bianca  naturale  della  Virginia ,  la 
piccola  a  guifa  di  bacca  ,  e  detta  Baccata  origina¬ 
ria  della  Giammaica,  con  tutte  le  varietà  della 
Regia  ,  cioè  la  volgare ,  la  tenera  ,  o  di  feorza 
fragile  ,  quella  di  frutto  grandiffimo  ^  quélla  di  due 
volte ^  e  la  Serotina^  tutte  nominate  dal  Lavino, 
e  da  Linneo  .  I  Frutti  del  Ptjlacchio  Narbonefe  , 
o  Terebinto  Indiano  maggiore  di  frutto  rotondo 
del  Lavino;  e  di  quello  chiamato  vero  di  Diofeo- 
ride  y  o  fia  il  Piftacchio  Indiano  di  Teofraflo;  e 
del  Terebinto  volgare  ancora  del  Lavino,  che  na¬ 
fte  nelle  parti  piii  auftrali  d’  Europa  ,  nelle  bo¬ 
reali 
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reali  d’  Affrica  ,  e  nelle  Indie  pure  finalmente  le 
Mandorle  dei  frutti  del  Pino  detti  volgarmente 
'Pinocchi ,  tutti  li  pofibno  ridurre  capaci ,  e  buo¬ 
ni  a  far  Pane,  purché  fieno  preparati,  e  toftati, 
come  fi  è  detto  dei  frutti  delie  Avellane  ,  per  le 
ragioni  ivi  additate  .  Effendo  poi  tutti  di  foftan- 
za  dolce  ,  oleola ,  e  farinacea  ,  fono  perciò  gu- 
flofi  di  fapore,  riftorativi,  nutritivi,  e  incraffanti. 
Le  Mandorle  dei  Piftacchio  di  Diofcoride,  o  India¬ 
no  di  Teoffafto  ,  il  quale  benché  nafca  e  abbondi 
in  Perfia,  in  .Arabia,  nella  Sofia,  e  nelle  Indie  ^ 
è  .però  affiiefatto  in  oggi  al  noftro  clima,  e  fpe- 
cialmente  a  quello  della  Sicilia ,  dove  in  qual¬ 
che  copia  fuffifte  ,  fono  fiate  fempre  ordinate  dai 
Medici  ai  confumati ,  e  tabidi  per  le  dette  ra¬ 
gioni  .  Dalla  Noce  della  fpecie  bianca  li  ricava 
una  dofe  di  Zucchero,  per  quanto  fiamo  informati 
dagli  Atti  di  Stockholm  del  1751.  e  1752.  e  tanto 
quella,  che  le  altre  sbucciate,  e  teliate,  fono  un 
fuccedaneo  boniflìmo  e  molto  fano  del  Caffè,  lecort- 
do  una  Memoria  intorno  ad  effe  inferita  nel  Ma¬ 
gazzino  di  Amburgo, 

30.  Alcuni  hanno  regifirato  tra  i  Noccioli  dì 
nutrimento,  e  buoni  a  mangiarfi,  quelli  àdìo  Sfaf- 
filodendro  del  Mattioli  e  di  Turnefort  ,  fiato 
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chiamato  dal  Bavino  Pijlacchìo  Salvatico^  e  in 
Franzefe  detto  Ne?:,,  coupé  ,  il  fapore  delle  di  cui 
Mandorle  fi  accollano  molto  all’  Avellana  ,  ma  di 
quelle  rnangiandone  in  qualche  dofe  vien  rifveglia- 
to  il  vomito ,  onde  fi  devono  onninamente  cfclu- 
dere  dalle  nollre  follanze,  e  niente  apprezzar  fi  per 
X  ufo  indicato  ,  quando  almeno  non  aveffimo  ri¬ 
trovato  che  mediante  una  forte  torrefazione  avef- 
fero  cangiata  natura,  e  foffero  divenute  innocen¬ 
ti  ,  il  che  potrebbe  realmente  fuccedere . 

31..  Piuttollo  invece  di  elfe  confiderare  fi  pof 
fono,  come  utili  e  fané,  le  mandorle  delle  Albi^ 
cocche ,  o  Armenìache ,  delle  Pefche ,  e  fimili 
Pomi ,  dai  quali  febbene  non  fia  molto  facile  il 
ricavarne  tanta  quantità  da  farne  un  molto  utile 
capitale  per  profciugarle ,  tollarle  macinarle,  e 
farne  Farina  ^  mefcolata  quella  però  con  la  Fari¬ 
na  di  Grano,  o  di  Biade,  fpecialmente  inferiori, 
può  a  fegno  migliorare  ,  e  ricrefcere  elfo  Pane 
da  doverli  ftimare  un  vantaggio  reale  e  non  di- 
fpregevole. 

32.  11  Tribolo  aquatico  y  detto  da  altri  Noce 
aquatica  ,  e  Cavagna  paluflre ,  o  fia  la  Trapa 
natam  di  Linneo,  in  Franzele  Macre  y  e  Salìgoty 
produce  certi  frutti ,  o  noci ,  con  una  mandorla 
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della  grandezza  delle  mandorle  comuni  ,  alle  qua¬ 
li  li  accodano  anco  molto  per  il  fapore  .  Real¬ 
mente  li  trovano  buone  a  mangiarli  ,  eflendo  di 
una  Ibftanza  farinacea,  e  nutritiva,  e  piacciono  a 
fegno  in  alcuni  Paefi ,  che  fono  portate  per  delizia 
con  gli  altri  frutti  alla  fine  delle  tavole  .  In  qual¬ 
che  luogo  fi  vendono  pubblicamente  al  Mercato 
fotto  nome  di  Noce  dei  Gefuiti  .  Con  arte  li  può 
ridurre  quello  frutto  in  farina  ,  e  prepararlo  in 
varie  forme,  dimanierachè  avendone  quantità  in 
tempo  di  careftia  potrebbe’  ridurfi  anco  in  Pane. 
Appreffo  di  noi  li  trova  in  abbondanza  nel  Padu- 
le  di  Bientina  ,  dove  è  chiamato  Cajlag7iuolo ,  e 
parimente  trovali  nelle  acque  tra  Arezzo,  e  Chiu- 
fi  ,  ma  quivi  non  tanto  abbondante  .  Accoftu- 
mandoli  a  farne  ufo ,  ed  a  ricavarne  P  utile 
che  fi  può  facilmente  ricavare ,  efpreffamente  11 
potrebbe  coltivare  ,  e  propagare  in  tutte  le  palu¬ 
di,  e  nei  folli,  che  fono  luoghi  infruttuoli,  e  tanto 
più  facilmente  in  ciò  fi  riefeirebbe  ,  elfendo  pianta 
che  non  patifee  P  ingiurie  delP  aria  ,  ed  elfendo 
pianta  noftrale,  o  almeno  da  lungo  tempo  acco¬ 
modata  al  noftro  clima  ,  egualmente  che  ai  cli¬ 
mi  delP  Afia  ,  dove  pure  ella  fi  trova  parimente 
nei  Laghi  non  molto  profondi ,  e  di  letto  fangofo. 
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33.  La  Radice  della  Calla  Paluflris  del  Lin¬ 
neo  ,  o  fia  il  Dragoncello  aquatico  del  Dodoneo  ,  e 
Dragontea  aquatica  del  Mattioli,  che  nelle  parti 
boreali  riempie  gli  flagni  ,  e  le  paludi  intiere,  è 
adoprata  per  materia  di  Pane  da  alcuni  ,  come  li 
è  veduto  air  Articolo  VIIL^nuin.  18.  ma  partico¬ 
larmente  dagli  abitanti  della  Weflrobotnia  ,  che 
adoprano  alcuna  volta  per  detto  ufo  anco  tutta  la 
Pianta  con  i  tralci ,  e  le  foglie  .  Siccome  poi  que¬ 
lla  è  dotata  di  non  poca  acrimonia ,  perciò  la  prò. 
fciugano  tonandola  al  fuoco  ,  e  ridottala  in  Fari¬ 
na  ,  infondono  tal  Farina  nell’  acqua ,  e  di  bel 
nuovo  tornano  quella  a  profciugare,  e  dopo  quello 
ne  fanno  Pane  .  Con  limil  preparazione  li  potreb¬ 
bero  ridurre  innocenti  le  radici  di  altre  fpecie  di 
Aro,  e. d’altre  Piante  ancora  di  fapore  ardito, 
o  forte,  acre  ,  e  anco  naufeofo  .  Per  correggere 
fimili  qualità  nelle  Piante  fopra  tutti  i  metodi 
adoprati  può  valutarfi  quello  tenuto  da  Monfieur 
Bon  nell’  addolcire  gli  amarillimi  frutti  del  Ca- 
flagno  d’  India ,  in  Franzefe  Marons  d"  Inde  ,  e 
regillrato  negli  Atti  dell’  Accademia  Reale  di 
Parigi  per  1’  anno  1720.  La  maniera  adoprata 
per  addolcire  quelli  frutti  dal  nominato  Auto¬ 
re  confifte  nel  tenerli  per  48.  ore  in  un  Ran- 
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no  forte  fatto  di  una  parte  di  Calcina  viva  ,  e 
tre  parti  di  Cenere  ordinaria  ,  eflèndo  in  princi¬ 
pio  ripuliti  dalla  fcorza ,  e  divifi  in  4.  parti  * 
Per  torre  poi  ad  effi  ogni  cattivo  fapore  e  quello 
anco  procedente  dall’  ifleflò  Ranno  ,  prefcrive  M. 
Bon  che  fi  tengano  in  acqua  pura  per  10.  gior¬ 
ni  ,  mutando  1’  acqua  ,  e  lavandoli  ogni  24.  ore. 
Fatto  quefto  fi  trovano  affatto  infipidi  ,  e  fi  pofi 
fono  feccare  per  ferbarli  ,  e  fervirfene  quando  piu 
piaccia  ,  offervando  di  feccarli  come  le  Caftagne 
ordinarie,  o  diftefi,  perchè  non  muffino,  Quefti 
Marroni  cosi  addolciti  fono  flati  fperimentati  ot¬ 
timi  per  ingraifare  in  breve  tempo  ,  e  come  fi 
dice  a  vifla  d’occhio  molte  fpecie  d’ Animali,  ma 
volendoli  mettere  in  opera  richiedono  un’  altra 
preparazione  quale  è  quella  di  farli  bollire  per 
tre,  o  quattr’ ore  nell’ acqua,  e  di  peftarli  ridu¬ 
cendoli  pafta .  Se  diverfi  animali  mangiano  avi¬ 
damente  ,  come  afferifce  1’  Autore  quefta  fpecie 
di  cibo  ,  e  maravigliofamente  ingraflàno  ,  fi  po¬ 
trà  ficuramente  dal  medefimo  frutto  ricavare  del- 
r  utile  ancora  per  la  fpecie  umana ,  particolar¬ 
mente  aggiungendo  alla  pafta  di  effi  qualche  por¬ 
zione  di  Farina  di  altra  Biada  ,  o  Frumento  ,  fé- 
condochè  il  gufto  ,  e  1’  efperienza  aveftè  fatto  co- 
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nofcere  poter  meglio  convenire  ,  o  far  prova  . 


34.  La  Ghianda  terreftre  del  Rumfio  ,  detta 
da  quelli  del  Coromandel,  che  molto  la  coltivano, 
Kelin^  o  Quelli n  ^  e  a  BalambiianT^e  Giava,  do¬ 
ve  è  nativa,  chiamata  Sabrang^  produce  radici  bul- 
bofe  ma  irregolari ,  e  per  lo  più  della  groflèzza  di 
un  uovo,  le  quali  fi  mangiano  leffate,  o  toftate 
fotto  la  cenere  da  quelli  dei  fuddetti  Paefi ,  come 
facciamo  noi  delle  Caflagne  .  Ora  non  folo  que- 
fta,  ma  tant’  altre  radici  efotiche,  che  per  brevità 
non  fi  defcrivono,  purché  fieno  di  qualità  farinacea, 
o  dolce  ,  0  infipida ,  non  già  pungente  ,  o  acre , 
nè  facilmente  corruttibile,  ma  di  foftanza  piutto- 
fto  dura,  fono  tutte  in  tempo  di  bifogno,  o  careflia, 
egualmente  buone  a  quegli  ufi  fiati  accennati  par¬ 
lando  delle  Patate  Art.  Vili.  nùm.  16,  e  fecca- 
te ,  pefiate  ,  e  ridotte  in  Farina  polfono  fervire 
a  far  Pane,  o  almeno  a  ricrefcerne  la  fofianza  ,  co¬ 
me  lo  ricrefce  la  bollitura  fofianziofa  delle  Rape 
che  fono  anco  di  qualità  più  fiimolante,  o  pun¬ 
gente  ,  e  attenuante,  fecondo  che  ufano  fare  alcu¬ 
ne  volte  i  Contadini  in  qualche  parte  dell’  Inghil¬ 
terra  . 

35.  La  Ruellia  tubero  fa  del  Linneo,  fpecie  di 
Gen%ianella  fecondo  il  Raio  ,  e  lo  Sloane,  Pianta 
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perenne,  e  che  nafce  nella  Giammaica,  ferve  con 
la  fua  radice  apprelTò  quegl’  abitanti  per  quelle  fpe- 
cie  o  preparazioni  di  cibo ,  alle  quali  fervono  ap- 
preflb  altri  le  Patate  del  Perù  defcritte  all’  Arti¬ 
colo  Vili.  num.  i6,  Q  perciò  le  radici  di  quella 
Pianta  fono  Hate  anco  dette  da  alcuni  Patate  ,  o 
Batate  di  Giammaica  * 

3^5.  Tra  le  altre  molte  Piante  efotiche  di 
fimil  natura  ,  che  fi  potrebbero  citare,  due  fole 
parole  fi  farà  della  Cacata  bulbofa  defcritta  dal 
Runifio ,  la  quale  nell’  Ifole  Manille  ,  dove  na¬ 
fce  ,  è  chiamata  Ingomaas  .  Quella  è  probabil¬ 
mente  una  varietà  della  Batata  mammofa  citata 
in  quell’  Articolo  al  num.  i.  poiché  quella  dai 
Chinefi  ,  che  la  coltivano  ,  è  chiamata  Cod  Iuìì- 
ga ,  e  quella  Cod  tonda  .  In  Amboina  pure  è 
coltivata,  ma  non  arriva  alla  groffezza  di  quella 
che  nafce  nelle  Manille  ,  arrivando  quivi  a  pareg¬ 
giare  in  grollèzza  il  capo  d’  un  uomo  ,  e  in  Am¬ 
boina  non  avanza  quella  di  un  pugno.  Gli  Olan- 
defi  chiamano  quelle  radici  Rape  Indiane ,  e  le 
trovano  affai  buone  di  fapore  leffandole,  taglian¬ 
dole  in  pezzi ,  e  addobbandole  con  Sale ,  Burro  , 
Zucchero ,  e  Cannella  fine  .  I  Cinefi  le  condifco- 
no  con  Zucchero,  e  le  profciugano ,  mangiandole 
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cosi  fui  finir  della  tavola,  e  le  ftimano  cibo  tanto 
fano  che  le  danno  anco  ai  malati  di  febbre .  Non 
pochi  le  mangiano  crude  ,  e  fempliceniente  mon¬ 
date  ,  ma  in  quefta  maniera  le  coftumano  i  ple¬ 
bei ,  o  i  poveri .  Sono  realmente  di  fapore  non 
troppo  buono  ,  e  fimile  appunto  a  quello  delle 
Rape  dure. 

37.  Venendo  a  qualche  radice  non  molto  di- 

verfa  dalle  qui  fopra  deferitte  ,  ma  di  Piante  no- 
fìrali ,  fi  può  tra  efie  citare  quella  Bulb  oc  a  fi  a- 

no  ^  o  Enante  primo  del  Mattioli ,  flato  chiama¬ 
to  Nucula  terredris  dal  Lobellio  ,  e  Bunium 
dal  Dodoneo  e  da  Linneo  ,  che  nafee  nei  mon¬ 
ti  della  Germania  ,  deli’  Inghilterra  ,  della  Fran¬ 
cia  ,  c  anco  nei  noflri  .  Quefta  radice  confifte  in 
un  tartufetto  grofiò  quanto  una  Noce  ,  nera  di 
fuori  ,  e  di  polpa  carnofa  e  bianca  di  dentro , 
di  un  fapore  aliai  buono ,  e  Amile  aliai  a  quello 
delle  Caftagne  .  Pretendono  alcuni  che  fia  un 
poco  colti pante  ,  o  aftringente  ,  ma  la  cottura  , 
la  proiciugazione  ,  e  altre  preparazioni  che  gli  fi 
poffon  fare  pollòno  correggere  tal  qualità.  I  Fran- 
zefi  chiamano  tal  Radice  e  Pianta  Terrenoix  ,  e 
da  alcuni  dei  noflri  fi  dice  Pancadolo, 

38.  Non  diverfa  per  l’utile  fuo  può  elfer  quel¬ 
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la  della  Filipendula  volgare  del  Bavino  ,  c  di 
Turnefort  ;  in  Franzefe  Filipendule  ,  e  dai  noftri 
volgarmente  detta  Filipendola''-,  da  Linneo  ridotta 
al  genere  di  Spiraea  Spec.  9.  della  quale  vuole  il 
Rudbeckio  che  gli  Uomini  ne  facelTero  Pane  avan¬ 
ti  che  da  effi  folle  ritrovato  il  Frumento.  Il  Pane 
di  effa  è  ftato  fatto  anco  modernamente  ,  e  tro¬ 
vato  non  difpregevole. 

39.  Le  radici  della  Scorzanera  detta  humìlts 
da  Linneo,  e  delP altra  chiamata  da  elfo  hifpanica^ 
profciugate  ,  peliate ,  e  ridotte  in  Farina ,  non  fo- 
lo  fervir  poffono  in  occafione  d’ indigenza  per  far¬ 
ne  del  Pane,  ma  fono  realmente  apprezzabili  per¬ 
chè  lo  fanno  affai  buono. 

40.  Un  utile  poco  inferiore  a  quello  della 
Scorzanera  fi  può  ricavare  dalle  Radici  del  Dau¬ 
co  ,  e  della  Fajlinaca  • 

41.  Una  qualche  qualità  diuretica,  acre,  e 
attenuante,  e  per  confeguenza  poco  nutritiva ,  che 
poteffero  naturalmente  avere  diverfe  radici  ,  e 
Piante  che  per  tal  ufo  fi  volefsero  adoprare  ,  fi 
corregge  lelfandole  in  acqua  ,  indi  profciugando- 
ie,  e  riducendole  in  Farina  ,  perchè  allora  fi  ren¬ 
dono  infipide  e  innocenti,  fciogliendofi  nell’ acqua 
la  parte  loro  falina  ,  e  fnervandofi  tutta  la  loro 
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acrimonia  ,  per  la  quale  unicamente  potevano  di- 
verfamente  agire ,  o  non  effer  buone  per  T  ufo  in¬ 
dicato  .  Quando  quefì’  acrimonia  fia  molta  ,  come 
realmente  lo  è  in  molte  Piante,  e  radici  ,  la  det¬ 
ta  preparazione  non  ferve ,  e  però  certune  ven¬ 
gono  elclufe.  Se  fimil  preparazione  per  tutte  fof- 
fe  baftata,  fuperfluo  era  il  catalogo  qui  fatto.  Vi 
fono  è  vero  tant’  altri  vegetabili ,  radici  ,  femi , 
frutti  ,  e  pomi  ,  che  fi  mangiano  con  gufto  ,  e 
foddisfazione  dell’  appetito ,  ma  quefti  non  fono 
di  alcun  nutrimento ,  anzi  inducenti  debolezza , 
e  macilenza,  efiendo  diuretici,  acri,  purgativi  ec. 
e  non  capaci  al  piu  di  produrre  che  una  momen¬ 
tanea  replezione  .  Da  quelle  citate  qualità  non  re- 
fiiamo  poi  fenfibilmente ,  o  molto  danneggiati ,  per¬ 
chè  fimil  forte  di  cibi  fi  mefcolano  con  altri  fa- 
ni  ,  e  nutritivi  alimenti  y  e  fpecialmente  col  Pa¬ 
ne,  da  cui  la  foftanza  dell’ alimento  e  la  nutrizio¬ 
ne  maggiore  dipende*  Per  tali  ragioni  dunque  non 
hanno  luogo  in  quefi’  Iftoria  e  Catalogo  le  non  quel¬ 
le  Piante  ,  e  parti  di  effe,  che  dotate  fono  di  una 
fofianza  innocente ,  e  farinacea  ,  e  quelle  al  più 
che  mediante  un  femplice  artifizio ,  o  una  breve 
preparazione  nella  natura  delle  prime  fi  poffono  con¬ 
vertire  .  Si  veda  ancora  fopra  di  quefto  quanto  è  fta- 
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to  detto  ai  num.  5.  dell’  Articolo  Vili,  e  al 
num.  2(5.  di  quello  . 

42.  Le  radici  del  Poligonato  di  foglia  larga, 
o  fia  del  Sigillo  di  Salomone  di  più  fpecie ,  ma 
particolarmente  di  quello  detto  da  Linneo  Convalla¬ 
ria  polygonatum ^  e  dell’altro  chiamato  Convallaria 
multiflora  ,  fono  fiate  adoprate  per  Pane  da  non 
pochi  nell’  alta  Germania  in  occafione  di  Care- 
fiia  .  Quelle  fpecie  non  fono  rare  nei  nofiri  mon¬ 
ti  particolarmente  negli  Appennini , 

43.  Le  radici  dell’  Orobus  fylvaticus  Viciae 
foliis  del  Bavino  ,  non  raro  apprefiò  di  noi  anco 
nelle  vicine  Selve  ,  fiato  detto  da  Linneo  Orobus 
niger  ,  fono  utili  quanto  le  antecedenti  .  Per 
quanto  racconta  il  Raio  nella  fua  Storia  potero¬ 
no  quelle  mantenere,  e  per  del  tempo  ,  §1’  Ingle- 
fi  alfediati  e  mancanti  d’  altro  alimento  . 

44.  Le  radici  dell’  A  dragalo  jìlvejlre  detto 
dal  Bavino  Aftragalus  fylvaticus  folus  oblongis 
glabris ,  e  da  Linneo  Orobus  tuberofus ,  eflendo 
polpute  ,  nutritive  ,  e  di  buon  fapore  ,  poflbno 
follentare  in  luogo  di  Pane  . 

45.  Contentandofi  di  un  Pane  per  qualità,  e 
bontà  inferiore,  ferve  anco  la  radice  del  Radicchio^ 
o  Cicoria  fdvejìre  ,  detta  da  Linneo  Cichorium 
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Intybus^  che  nafce  fpcntanea  in  Europa  dovunque, 
ma  particolarmente  per  gli  argini,  lungo  le  fìrade,  c 
nei  prati,,  profciugata  che  fia,  e  ridotta  in  Farina. 

4^^.  Il  Citifo  frutìcofo  Indiano  nominato  dal¬ 
lo  Sloane  Laburnum  humilius  ,  filtqua  inter  gra¬ 
na  &  grana  iurMa^  femtne  ejcidento  ^  e  da  Lin¬ 
neo  fiato  detto  Cytifus  -Caian  ^  produce  i  femi  fa¬ 
rinacei  e  buoni ,  non  folo  a  mangiarli  come  i  Pi¬ 
felli  ,  e  le  Fave  ,  ma  feccati  ,  e  ridotti  in  Fari¬ 
na  per  farne  Pane  ,  o  varie  preparazioni  di  cibo  , 
per  qualità  d’  alimento  della  natura  del  Pane  com- 
pofio  di  Biade  . 

47.  Afierifce  Profpero  Alpino  che  gli  Egi¬ 
ziani  mangiavano  a  fuo  tempo  ,  come  da  noi  li 
mangiano  i  Pifelli ,  cotti  ,  e  crudi  ,  i  femi  dell’ 
Abro^  ovvero  Pifum  Indicum  minus  cocci neum  del 
Bavino  ,  o  fia  Glycine  fpecie  fettima  di  Linneo  , 
e  dice  lo  fiefib  Autore  che  gli  apprezzavano  mol¬ 
to  per  il  gufio  . 

48.  Nel  Giappone  ,  e  in  alcune  parti  dell’ 
America  fanno  quafi  lo  fiefib  ufo  .dei  frutti  dell’ 
Arachide  ,  o  Arachidna  ,  fiata  detta  dal  Rumfio 
Chamaebalanus  laponica  ,  e  da  Linneo  Arachis  -  hy- 
pogaea^  mangiandoli  cotti  ,  e  tofiati,  come  li  fa  da 
noi  delle  Cafiagne. 
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49.  Gli  abitanti  della  Samogizia,  per  notizia 
acquiftata  in  quel  Paefe  dal  celebre  Botanico  e 
naturalifta  Gmelin,  mangiano  con  le  carni  in  ve¬ 
ce  di  Pane  le  radici  della  Biftorta  alpina  media  e 
della  minore  ancora,  trovate  di  nutrimento  ,  e  di 
fapore  aggradevole  ^  e  gli  abitanti  della  Nortlan- 
dia  ,  appreffo  dei  quali  pure  tali  Piante  ,  e  radi¬ 
ci  nafcono  in  copia  ,  le  profciugano  ,  e  ne  fanno 
Farina  ,  e  poi  Pane  .  Anco  la  Biflorta  alpina  mi- 
7ìhna  ^  nominata  dalP  Haller  nei  fuoi  Opufcoli, 
potrà  fervire  alPufo  medefimo  effendo  una  fempli- 
ce  differenza  della  fpecie  fuddetta  .  Quefta  tale 
fpecie  di  Biftorta  ,  o  Poligono  viviparo  fecondo 
Linneo,  con  le  accennate  fue  varietà  nafcc  piii  qua, 
e  più  là  per  tutta  P  Europa  nei  prati  o  pafcoli 
alpeftri  ,  ma  più  abbondantemente  nelle  parti  fet- 
tentrionali  di  effa.  Nei  Monti  degli  Svizzeri,  e 
in  Monte  Baldo  trovali  pure  in  qualche  copia  . 

50.  Aflèrifce  Linneo  che  i  Bulbi  dell’  Orni- 
rogalo  giallo  in  tempo  di  careftia  poflono  man- 
giarfi  in  più  maniere  ,  e  che  nutrifcono,  e  fazia- 
no  r appetito  mancando  altro  Pane,  o  Frumento, 
Quefta  Pianta  che  nafce  anco  in  Italia  nei  luoghi 
incolti  e  faffofi  in  più  parti  ,  fu  detta  da  Ca- 
fìor  Durante  ,  e  dal  Lonicero  Bulbo  efcute^ito  ,  e 
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altri  ,  come  il  Lacuna  ,  e  il  Gerardo  ,  la  diflèro 
Cipolla  agrejle  ,  e  agraria  .  Il  Cefalpino  la  crede 
la  fpecie  terza  di  Scilla  nominata  da  Plinio,  aven¬ 
do  effo  fcritto  tcrtium  genus  Scillae  cibum  gratum 
ed  ellère  la  fìefla  cofa  che  Y  Epimenidio  di  Teofra- 
fto  deferitto  tra  le  fpecie  di  Scilla ,  effendofi  efprelfo 
quell’  antico  Botanico  nella  fua  Iftoria  delle  Pian¬ 
te,  parlando  delle  facoltà  delle  radici  di  Scilla,  ra¬ 
di^  vefeenda  ^  non  omnis  Scillae^fed  epimenidiac 
'vocarae ,  e  tanto  più  affeverantemente  lo  crede 
portando  quella  Pianta  tutto  F  abito  della  Scilla, 
ed  avendo  fperimentato  la  fua  radice  buona  a 
mangiarfi ,  o  almeno  trovatala  innocente  ,  e  non 
acre,  o  corrofiva,  come  quella  della  Scilla  comune. 

51.  Anco  la  radice  dell’  Ornitogalo  bianco  vol¬ 
gare^  deferitto  in  fecondo  luogo  dal  Mattioli,  vol¬ 
garmente  detto  da  noi  Latte  di  Gallina  ^  di  cui 
fono  pieni  i  nollri  terreni  ,  e  particolarmente  le 
viottole  erbofe  dei  poderi,  produce  Filìelfa  utilità. 
Per  allèrzione  del  Cefalpino  ,  e  d’  altri ,  produce 
femi  che  fi  polfono  ridurre  in  Farina  e  Pane  ,  o 
almeno  fono  fani  e  buoni  per  ricrefeere  il  Fru¬ 
mento  con  effo  mefcolati  ,  ma  foprat tutto  buona 
è  la  radice  di  efiò  a  mangiarfi ,  tanto  cruda  ,  che 
cotta  .  11  Rueilio  c’  informa  che  nell’  Autunno  i 
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Contadini  cavando  con  1’  aratro  le  radici  di  quella 
Pianta  era  volgar  ufo  a  fuo  tempo  effer  quelle  dai 
Fanciulli  raccolte  per  mangiarfi  tanto  crude  , 
che  cotte  fotto  la  cenere ,  e  dice  ,  che  potendoli 
ferbare  lungo  tempo,  producevano  perciò  un  gran 
rinfranco  alla  povera  gente  in  tempo  di  carellia 
in  luogo  di  Callagne,  e  di  Pane.  11  Pane  poi  fat¬ 
to  con  quelle  farà  migliore  fe  farà  fatto  con  i  fe- 
mi  e  bulbi  infieme  uniti  ,  o  mefcolati  ,  e  tofla- 
ti  .  Dal  Bavino  ,  da  Turnefort  ,  e  da  Linneo  è 
chiamata  quella  fpecie  diOrnitogalo  Ornhhogalum 
^  umbMatum  ,  e  nafce  in  copia  ancora  in  Germa¬ 

nia,  nella  Francia ,  e  in  Levante,  producendo  una 
radice  bulbofa,  o  vogliam  dire  cipolla,  e  perenne. 
Non  folo  però  le  fuddette  due  fpecie  di  Ornito- 
galo  fono  buone  agli  ufi  efpreffi  ,  ma  tutte  quan¬ 
te  ancora  le  fpecie  di  elfo  nominate  da  Linnea, 
ehe  fono  undici,  cioè  i.  Giallo,  i.  Minhno,  3^  Pi' 
renaico.  4.  Narbonefe,  5.  Con  la  chioma,  6.  Di 
foglia  larga,  7.  Piramidale,  8.  Arabico,  g.  Um¬ 
bellato,  IO.  Nutaaite ,  ii.  e  del  Capo  di  Buona 
Speranza,  Realmente  le  cipolle  di  tutte  quelle  in 
tempo  di  carellia  poffono  efser  feccate  ,  e  ridotte 
in  Farina  per  materia  di  Pane.  Molte  altre  Pian¬ 
te  ,  come  tra  le  altre  diverfi  Giacinti  ,  e  le  SciL 
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le  ^  defcritte  da  Turncfort  come  fpecie  di  Ornito- 
galo ,  e  che  hanno  le  radici,  o  non  buone,  o 
realmente  dannofe  ,  non  cadono  fotto  il  fuddetto 
genere  Linneano,  ma  fono  bensì  fott’  altri  generi 
diflribuite . 

52.  La  Cipolla  pure  della  Tulipa  mtnor  lu¬ 
tea  -Italica  ^  che  trovali  appreffo  di  noi  fpontanea 
negli  Appennini,  e  in  altri  Monti,  e  della  Tuli¬ 
pa  minor  lutea  Gallica  che  nafce  nella  Francia, 
e  particolarmente  preflò  Montpellier,  cosi  Hate  no¬ 
minate  dal  Bavino  ,  ma  da  Linnea,  elTendo  Hate 
confiderà  te  accidentali  varietà,  ridotte  ad  una  fola 
fpecie  chiamata  Tulipa  fylveftris  ^  è  molto  fana, 
e  nutritiva  a  mangiarli ,  come  realmente  fi  man¬ 
gia  da  alcuni  per  afferzione  del  Parkinfonio  ,  del 
Laurembergia ,  e  di  Simone  Paoli  .  Molto  più 
faporita ,  o  migliore ,  diviene  cotta  e  condita  con 
Burro ,  e  Pepe  ;  oltre  di  quello  può  fervi  re  per 
ufo  di  Pane  preparata  come  quelle  dell’  Ornito- 
galo  . 

53.  Le  Bacche  dell’  Oi^yacantha  volgarmente 
detta  da  noi  Marruca  bianca^  e  in  Franzefe  Ne- 
ftier  epineux ^  che  abbonda  nelle  noftre  Maremme, 
e  altrove  ancora  per  molte  macchie,  Ragnaie,  e 
Bafchi ,  nei  luoghi  più  domeftici  ancora ,  e  prefi 
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fo  la  Città,  come  farebbe  alle  noftre  C afeine ^  fec- 
cate  e  ridotte  in  Farina  poiTono  fervire  benifli- 
mo  per  far  Pane ,  ma  ficcome  quefto  riefeirebbe 
grave  e  alquanto  aftringente  ,  fi  potrebbe  correg¬ 
gere  la  farina  di  effe  nell’ impaftarla  con  una  por¬ 
zione  di  Tritello  di  Grano,  con  altre  Biade,  e  con 
del  Miele.  E'  maravigliofa  la  quantità  delle  Bacche 
che  quefta  Pianta  produce,  le  quali  univerfalmen- 
te  fono  neglette  ,  per  la  qual  cofa  tanto  maggio¬ 
re  comparifee  1’  utile  che  può  venirne  dal  farne 
queft’  ufo  ai  poveri  montanari,  e  ad  altre  Perfone 
del  Contado  .  Turnefort  riduffe  quefta  Pianta  al 
genere  di  Mefpilus  ,  volgarmente  Nefpolo  ,  e  Lin¬ 
neo  r  ha  ridotta  a  quello  di  Craraegus  ,  e  per 
confeguenza  molt’  altre  Bacche  delle  fpecie  appar¬ 
tenenti  a  quefti  generi  pofforio  fperimentarfi  ,  e 
ritrovar  buone  per  V  ifteffo  fuddetto  ufo  ,  e  tra 
le  altre  fpecie  quelle  del  Mefpilus  aculeata  Amyg- 
dati  folio  di  Turnefort,  da  noi  volgarmente  detto 
Fruno  Gazzerino^  che  ne  produce  tante,  e  che 
abbonda  quafi  dovunque  per  le  macchie  ,  e  fiepi 
fpecialmente  delle  Colline  appreftò  di  noi.  Da  queft’ 
ultime  fi  può  avere  il  vantaggio  fopra  quelle  del¬ 
la  Marruca  bianca  di  non  aver  tanto  bilogno  del¬ 
la  propofta  correzione  ,  non  effendo  come  quelle 
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aftringenti.  IlDreffio  in  un’Opera  flampata  inTede- 
fco  a  Stockolm  defcrive  la  maniera  di  fare  il  Pane 
in  tempo  di  careftia  con  le  Bacche  del  Cratego  che 
abbonda  in  Svezia  ,  il  quale  fe  non  è  lo  fteffo,  è 
mera  varietà  del  noftro  che  nafte  in  alcuni  dei  ho- 
ftri  monti ,  e  chiamato  dal  Micheli  nell’  Orto  Pi- 
fàno  Crataegus  Italica  folto  lacmiato  minori  fubtus 
lanato  fruliu  rotundo  rubro,  I  frutti  delle  altre  fpe- 
cie  di  Cratego  chiamati  dai  nofìri  Bagole^  e  dei  no- 
flri  Sorbi  alpini ,  e  falvatici ,  detti  dai  Franzefi  Le 
Drovillier  ,  e  Amelancber  Frutici  dell’  ifteffo  ge¬ 
nere,  ficuramente  faranno  buoni  all’  iftefs’  ufo. 

54.  Poco  difFerifte  per  V  ufo  dei  fuoi  frutti , 
fe  anco  non  è  migliore,  1’  Albero  detto  dal  Mat¬ 
tioli  Albero  Loto^  o  Loto  d’Italia,  volgarmente 
Bagatto  e  Bagolaro  ,  o  fia  Celtis  di  Turnefort  , 
di  Linneo,  e  d’altri,  in  Franzefe  Le  Micocollier  e 
nel  Veronefe  detto  Per  laro  ,  Appreffo  Teofrafto  il 
frutto  di  quell’ Albero  per  parere  del  Cefalpino  è 
nominato  Diolpyron  quali  Frumento  ,  o  Grano  di 
Giove ,  perchè  nei  primi  tempi  egualmente  che 
il  Grano  veniva  ridotto  a  Pane  .  Di  quello  Loto 
piuttollo  ,  che  della  Ninfèa  chiamata  da  Profpero 
Alpino  Lotus  Aegyptia  ,  e  da  Linneo  Nymphaea 
Lotus  y  credo  fi  debba  intendere  che  gli  Antichift 
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fimi  Uomini  fi  fèrvifiiro  tra  i  materiali  o  ingre¬ 
dienti  del  primo  lor  Pane  ^  P  Aro  Colocafia  \  e  la 
Filipendola  com^  altrove  nell’ introduzione  di  quell’ 
Articolo,  e  niim,  37.  e  nell’Articolo  Vili.  num. 
5.  e  8.  fi  è  veduto  ,  erano  le  altre  foflanze  di  cui 
parimente  lo  facevano  . 

L’  Aro  Egizia?ìo  ,  o  Colocafiia  ,  la  Fava 
Egiziana ,  e  il  Lofo  Egiziano  ,  fono  tre  Piante 
diverfe,  da  alcuni  fiate  confufe,  e  talvolta  credute 
una  fola  ,  cioè  il  folo  Aro  Colocafta  ^  ma  la  fe¬ 
conda  ,  o  fia  la  Fava  Egiziana  ^  fiata  chiamata 
Tamara  nell’Orto  Malabarico,  e  Tararti  dal  Rum- 
fio,  è  propriamente  la  Nymphaea  Nelumbo  del  Lin¬ 
neo  fpec.  4.  ed  il  Loto  Egiziano  di  Profpero  Al¬ 
no  corrifponde  alla  Nymphaea  Lotus  di  Linneo  , 
o  fia  la  Pianta  Ambel  dell’Orto  Malabarico,  Pian¬ 
ta  affai  diverfa  dalle  Ninfee  che  nafcono  apprelfo 
di  noi.  Il  Burmanno  però  nelle  annotazioni  ai 
Rumfio  vuole  che  il  Loto  Egiziano  corrifponda 
non  alla  fuddetta  fi^ecie  di  Ninfea  ,  ma  bensì  al 
Menyanthes  Indica  di  Linneo  .  Tutto  quefio  non 
porta  difficoltà  a  credere  che  tra  le  Piante  che 
fervirono  a  far  Pane  nei  primi  tempi  del  Mondo 
non  ve  ne  potefiero  effer  alcune  di  vantaggio  del¬ 
le  citate  dal  Rudbeckio  ,  e  dal  Reimman  ,  e  che 
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egualmente  ferviffero  T  Aro  C  aloe  afta  .  la  pieteià 
Ninfèa  ,  e  fors’  anco  il  citato  Menya?ites, 

55.  A  propofito  deir  Albero  Lo^o  foprammem 
tovato  fi  deve  avvertire  che  Linneo  ha  chiamato 
Diofpyros  Lotus  il  Loto  di  Affrica  del  Mattioli 
e  del  Lavino,  dal  Turnefort  fiato  detto  Guaiacana^ 
da  altri  Guaiacum  Fatavinum^  e  volgarmente  Er¬ 
mellino  ,  ma  i  frutti  di  quefio  tuttoché  dolci  ,  e 
buoni  a  mangiarfi  ,  fono  di  polpa  che  nel  matu- 
rarfi  fi  corrompe,  e  perciò  difficilmente  riducibile 
in  Farina ,  e  fecondo  il  Cefalpino  è  contrario  allo 
ftomaco  ,  e  per  digerirfi  difficile  .  Non  cosi  diffi¬ 
cili  e  contrarie  farebbero  le  nofiXQ  [Giuggiole  ^  Lat. 
luiubae ,  profeiugate  e  macinate  ,  o  fiano  i  frut¬ 
ti  del  Rhamnus  Zizyphus  di  Linneo,  che  fono  di 
una  fofianza  fana  ,  dolce  ,  glutinofa  ,  dolcifican¬ 
te ,  e  pettorale  ,  tanto  più  che  Ateneo  ,  e  altri 
hanno  creduto  l’Albero  Loto  di  Plinio,  e  di  Dio- 
feoride  altro  realmente  non  elfere  che  il  nofiro 
Giuggioloni  ovvero  luiubier  dei  Franzefi. 

5f^.  Le  Bacche  della  Rofa  filvefire,  o  Canina 
in  Franzefe  Le  Qhinor radon profeiugate  e  ridotte 
in  Farina  pofsono  fervire  per  materia  di  Pane  ,  e 
fono  d’  ottimo  nutrimento.  Dalle  perfone  di  cam¬ 
pagna  fi  mangiano  frefche  e  volgarmente  fi  chia- 
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mano  da  alcuni  Capponi  di  macchia  .  Siccome  que- 
fta  Pianta  abbonda  nei  luoghi  falvatici  ,  e  per 
tutte  le  macchie  ,  e  produce  molti  frutti,  i  quali 
in  alcune  varietà  fono  anco  afsai  grolTi,  facilmen¬ 
te  fe  ne  potrebbe  fare  una  buona  raccolta  ,  e  per 
confeguenza  potrebbero  fervire  d’  un  gran  follievo 
ad  alcuni  della  campagna  negli  anni  di  miferia. 

57.  I  frutti  del  Faggio,  ahài  comune  nei  noftri 
monti,  detto  da  Linneo  Fagus  [ylvatica^  in  Fran- 
zefe  Le  Hetré  ,  ovvero  Fau  ,  ben  profciugati ,  e 
tortati  fi  riducono  in  Farina  capace  per  Pane,  ma 
querta  Farina  avanti  che  fia  merta  in  opera  per 
tal  ufo  bifogna  pafiàrla  per  una  bollitura  nell’  ac¬ 
qua  ,  e  nuovamente  profciugarla  nella  maniera 
che  fi  è  detto  della  Calla  palujìre  num.  33..  per¬ 
chè  un  tal  Pane  ,  facendo  altrimenti ,  produrrebbe 
dolore  ,  e  sbalordimento  di  capo  ,  e  lo  rtertò  ef¬ 
fetto  producono  i  fuoi  frutti ,  o  femi ,  a  chi  ne 
mangia,  a  cagione  d’ un’ oleofità  narcotica,  che 
contengono  .  Per  via  di  tal  torrefazione  ,  e  bol¬ 
litura  nell’ acqua  fi  fpogliano  di  detta  qualità  nar¬ 
cotica  ,  e  fi  rendono  innocenti.  Querti  rtertl  frut¬ 
ti  più  fortemente  profciugati ,  e  tortati  ,  fi  rendo¬ 
no  buoni  a  fervirfene  come  il  Carte  ;  e  lo  rtertò 
utile  producono  le  Noci  comuni  parimente  to- 

rtate , 
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fiate  ,  Q' fia  il  frutto  dell’  luglans  Regia  di  Lin¬ 
neo,  per  quanto  pretende  lo  Schvirenckfcldio,  e 
per  quanto  è  regiftrato  nel  Magazzino  di  Ham- 
burgo  (  T.  XVI.  pag.  S4.  ).  Secondo  il  fopraccitato 
Autore  nella  Slefia  efiraggono  dalla  mandorla  del 
Faggio  una  forte  d’  Olio  che  dal  poveri  fi  ado¬ 
pera  in  vece  di  Burro  . 

I  frutti  del  Faggio  li  dicon  dai  noftri  Fag- 
gtuola  e  fono  cibo  gratiffimo  a  molti  animali  ,  e 
particolarmente  ai  Ghiri,  e  ai  Topi,  che  di  lonta¬ 
no  fi  portano  ,  e  concorrono  nelle  Selve  dei  Fag¬ 
gi  quando  efli  frutti  fon  pervenuti  alla  loro  matu¬ 
rità  .  Intorno  all’  utile  però  della  Faggiuola,  ri¬ 
guardo  al  convertirla  in  vitto  ,  e  foftentamento 
degli  Uomini ,  un  fatto  riportato  da  Cornelio  Alef- 
fandro  pienamente  c’  inftruifce.  Racconta  egli  che 
gli  abitanti  di  Chio  efièndo  flati  una  volta  affc- 
diati  ,  e  mal  ridotti  per  fame  dai  loro  nemici  , 
poterono  difenderfi ,  e  foflener  1’  alfedio  e  la  fame 
con  la  fola  Faggìuoia  . 

58.  Il  Lupino  bianco^  o  fia  Lupinus  varius  di 
Linneo^  in  Franzefe  Le  Lupin^  benché  amariffi- 
mo  ,  intenerito  e  macerato  che  fia  per  mezzo 
deir  acqua,  perde  T  amarezza  ,  e  diviene  un  cibo 
di  cui  la  Plebe  in  molti  luoghi  ,  fpecialmente  in 

Ee  2  Firen- 
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Firenze  ,  ed  in  Roma  ,  ne  mangia  in  abbondanza 
rirparmiando  del  Pane.  Dopo  effere  i  Lupini  in  tal 
maniera  addolciti,  e  nuovamente  feccati  per  mez¬ 
zo  del  forno  ,  e  ridotti  in  Farina  ,  potrebbero  fer- 
vire  per  materia  di  Pane  ,  e  Pane  non  fgradevo- 
le  aggiungendovi  della  Farina  di  Biade  dolci,  co¬ 
me  di  Miglio  ,  e  di  Mais  ,  ed  altri  femi  ancora 
dolci  ,  e  glutinofi  ,  o  qualche  radice,  come  quel¬ 
la  di  Trafi  ^  o  Cippero  efculento  ^  ma  foprattut- 
to  una  porzione  di  Tritello  di  Grano  per  impe¬ 
dire  la  denfità  ,  e  gravità  che  potrebbe  efièrgli 
propria  . 

59.  I  Fiori  del  Trifoglio  pratenfe  e  del  re- 
pente  di  Linneo  feccati,  e  ridotti  in  Farina,  fon 
buoni  per  foftanza  ,  e  materia  di  Pane .  Gli  Scoz- 
zefi  in  tempo  di  careftia  coftumano  far  queft’  ufo 
di  quelli  del  Fratenfe  .  Chi  però  li  trovaffe  in 
circoftanze  di  penuria  potrebbe  ridurre  in  Farina 
tutti  i  fiori  d’  ogn  altro  Trifoglio  ,  e  quafi  tutti 
quelli  ancora  della  claffè  detta  da  Linneo  DiadeU 
fi  a  dal  genere  770.  al  genere  805.  effendo  tutti 
innocenti  ,  e  buoni  a  tal  ufo  . 

6o-  Trovafi  riferito  nella  Flora  Svezzefe  ,  e 
nelle  Amenità  Accademiche  di  Linneo  ,  ficcome 
negli  Atti  di  Coppenhaghen ,  che  nell’ Islanda  fac¬ 
cia- 
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ciano  Pane  delle  foglie  di  un  Lichene  detto  da  eflò 
Linneo  Islandìcus  ,  e  dal  Diilenio  Ltcheno  'tdes  ri- 
gidum  Eryngn  /olia  referens  :  Serve  ancora  loro 
a  fare  una  fpecie  di  Polenta  molto  nutritiva  ,  é 
di  buon  fapore,  fatta  con  la  Farina  di  eflo,  unita 
a  del  Latte.  Per  farne  Farina  lo  cuocono  prima 
neir  acqua  ,  mutandogli  T  acqua  due  volte  ,  indi 
Io  feccano  ,  e  lo  pedano  . 

<5i.  II  Pane  dei  Lapponi  ,  e  degli  abitanti 
della  Dalekarlia  è  fatto  in  gran  parte  delle  fcorze 
interiori  del  Pino  ,  e  appreffo  qualche  altro  popo¬ 
lo  fettentrionale  è  fatto  con  fimili  fcorze  di  Pino, 
e  d’ Abete  ,  come  abbiamo  anco  avvertito  alP 
Articolo  Vili.  num.  17. 

6z.  In  quefP  anno  che  la  careftia  del  Frumen¬ 
to  fi  è  fatta  grandemente  fentire  tra  noi  ,  e  pref- 
fo  i  noftri  confinanti  ,  fi  fon  trovate  delle  perfo- 
ne  di  campagna  che  hanno  ricrefciuto  in  gran  par¬ 
te  il  loro  Pane  con  i  tralci  ,  o  farmenti  fecchi 
e  peftati  di  Vite  ,  con  gii  acini  delle  Uve  ,  da 
noi  volgarmente  detti  Vinacciolt ,  parimente  pe¬ 
ftati  ,  o  macinati  ,  e  perfino  hanno  fatt’  ufo  del¬ 
le  Bacche  di  Ginepro^  e  ^Alloro*  Se  tali  materie 
foffero  prima  fiate  tofiate  ,  fegiiitando  il  cofiume 
tenuto  dai  Lapponi  nel  preparare  per  loro  alimen¬ 
to 
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to  le  fcorze  del  Pino  ,  potevano  quelle  divenire 
un  cibo  meno  ingrato  ,  e  meno  grave  di  quello 
che  fìcuramente  larà  flato  avendo  tal  diligenza 
tralcurata  . 

Un  poca  piu  di  previdenza,  ed  attenzione,  o 
penfiero  ,  e  alquanta  d’  efperienza  che  i  noflri  avef¬ 
iero  avuta,  potevano  certamente  alimentarfi  con 
cofe  di  foflanza  infieme  e  guflo  maggiore  ,  e  di 
miglior  nutrimento  ,  poiché  tali  fi  potevano  fce- 
gliere  tra  le  tante  in  quella  Memoria  regiflrate  .  A 
tutte  quelle  fi  poflbno  aggiunger  molt’ altre  ancora, 
non  Hate  nominate ,  come  fono  le  radici  del  Trago- 
pogono  ^  di  Lappa  Bardana^  di  Tarajfaco^  di  Son- 
co  ,  di  Lattuga  ,  di  non  pochi  Cardi  ,  e  Cirfi ,  il 
Cavolo  Rapa  ,  e  ogn’  altra  radice  ,  o  frutto  ,  o 
parte  di  Pianta  di  natura  innocente  ,  o  che  poflà 
foffrire  le  necefl'arie  mutazioni ,  e  correzzioni  in 
piu  luoghi  fiate  avvertite  ,  ma  fpecialmente  folto 
i  numeri  93.  40.  5^.  57.  e  59.  di  quello  medefi- 
mo  Articolo , 

^3.  La  Gomma  che  getta  il  Ciliegio -,  detto  da 
Linneo  Prunus  Cerafus^  è  dell’  ifleffa  virtù  appun¬ 
to  ,  o  qualità  della  Gomma  Arabica  ,  che  filila 
dalla  Mimofa  Senegai  di  Linneo  ,  o  Acacia  trifo- 
Ha  del  Lavino  .  Dell’  Arabica  racconta  Linneo 

per 
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per  teftimonianza  d’  un  luo  Scolare  viaggiatore  ^ 
che  in  Egitto  più  di  cento  Uomini,  circondati  dai 
nemici ,  camparono  per  due  intieri  mefi  fenza  ve¬ 
runa  forte  di  cibo  col  folo  metterli  in  bocca ,  e  con 
inghiottire  ogni  tanto  bene  fciolta  una  piccola 
porzione  di  effa  Gomma  .  Ella  certamente  fe  non 
ha  quella  foftanza  farinacea ,  o  lattea ,  richiefta  nei 
vegetabili  per  alimentare  ,  e  nutrire  ,  ha  certa¬ 
mente  una  foftanza  glutinofa  equivalente,  e  non 
ha  le  qualità  contrarie  accennate  fopra  num.  40. 
che  ritrovanli  in  tanti  prodotti,  e  perciò  efclufi  da 
quefta  claffe  .  Quella  del  Ciliegio  ,  fra  noi  comu¬ 
ne,  e  più  comoda,  non  deve  nell’ effetto  dall’Ara¬ 
bica  elfer  diverfa  ,  e  di  grand’  utile  può  eflère  ai 
Soldati  affediati  ,  e  ad  altri ,  o  fmarriti  ,  o  perfe- 
guitati  per  campagne  difabitate  C  O ,  e  più  ancora 
per  aggiungerla  nell’  impaflo  di  un  Pane  fatto  di 
cofe  poco  foftanziofe  ,  e  poco  glutinofe,  come  tra 
le  altre  fono  molte  radici ,  e  parti  di  Piante 
qui  fopra  nominate  . 

64..  Un  accorto  e  diligente  Agricoltore  ,  e 

pari- 

(i)  Anco  lì  Tabacco  manicato  è  di  un  utile  grande  nei 
lunghi  viaggi  ,  e  per  quelle  occafiora  che  dar  fi  potefiero 
di  non  trovare  da  fodcisfar  ('appetito,  peichè  molto 
addormenti  e  contenta  lo  fiomaco  da  regger  lungamea- 
te  V  inedia  fenz’  accorgerfi  di  patìrCr 


parimente  ogn’  altro  abitante  della  Campagna  po¬ 
trebbe  ai  fuoi  tempi ,  tra  femi ,  frutti ,  e  radi¬ 
ci  ,  raccogliere  tanta  quantità  di  commeftibil  fo- 
ftanza,  da  non  aver  bifogno  che  di  poco,  o  punto 
Frumento  d’  altra  fpecie  per  alimentare  fe  fteffo*  e 
la  propria  famiglia  .  Ma  un  utile  anco  maggiore 
che  da  ciò  gliene  verrebbe  farebbe  quello,  che,  at 
fuefatto  a  tal  vettovaglia ,  potrebbe  vendere  la  mag¬ 
gior  parte  delle  fue  Biade  ,  e  quafi  tutto  il  Gra¬ 
no  che  avelie  nei  fuoi  campì  raccolto  .  L’  affue- 
farfi  a  tali  qualità  di  Pane  e  di  vitto  non  è  mol¬ 
to  difficile,  affuefatti  effendofi  tanti,  e  Popoli  in¬ 
tieri,  a  non  mangiare  per  tutto  P  anno  che  Polen¬ 
ta  ,  e  Caftagne  ,  ovvero  altre  fpecie  di  Pane  to¬ 
talmente  infolite  a  noi ,  c  fole  radiche  ancora  ,  o 
foli  frutti .  Al  riferire  di  Confalvo  Oviedo  che  lun¬ 
go  tempo  ftiede  nell’  Indie  Occidentali ,  e  fcrilfe 
una  bell’  Iftoria  di  quelle  parti ,  gl’  Indiani  della 
Provincia  di  Guacaìarima  nell’  Ifola  Spagnuola  non 
fementavano  alcuna  cofa  ,  ma  fi  mantenevano 
intieramente  con  radici ,  e  frutti  fpontaneamen- 
te  prodotti  dalla  terra  Lib.  III.  Gap.  12.  Si 
crede  generalmente  che  i  cibi  dei  quali  fi  nu- 
trifcono  gli  abitanti  delle  Alpi  fiano  meno  nutri¬ 
tivi  ,  e  meno  congrui  alla  falute  ,  ma  P  olferva- 
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zìone  ci  difinganna  fu  tal  punto,  pofciachè  po¬ 
che  perfone  fi  trovano  robufte  ,  di  buona  cera  , 
e  fané  come  quegli,  e  molto  fpefiò  fi  trovano  fra 
effi  di  quelli  che  vivono  lunghiffima»  vita  . 

^5.  Da  quanto  fin  - qui  e  flato  efaminato , 

o  riferito  ,  manìfeflamente  fi  rileva  che  ogni  fo- 
flanza  la  quale  non  fia  troppo  folida  ,  e  fibrofa, 

tna  che  fia  bensì  farinacea  ,  friabile  ,  e  capace 
mefcolata  con  T  acqua  di  produrre  ‘  una  fpecie  d’ 

emulfione  (  Art.  IL  pag.  58.  )  o  almeno  che  do¬ 
tata  fia  di  qualche  glutine  ,  purché  non  abbia 
foprattutto  qualità  veruna  alla  falute  contraria 
(  num.  41.  )  potrà  certamente  fervire  per  mate¬ 
ria  di  Pane  ,  o  per  alimento  fuccedaneo  di  elfo  . 
Che  ciò  fia  vero  ,  e  ;vero  fenza  controverfia  ve- 

runa,  fi  prova  a  fuflficienza  da-,  molti  efempi ,  e 
da  molti  coflumi  di  nazioni  flati  qui  riportati  ,  c 
particolarmente  da  quanto  fi  è  accennato  qui  fo- 

pra  ai  numeri  43.  e  ^4. 

Affediato  Parigi  il  1590.  da  Enrico  IV.  c 

trovandofi  quel  Popolo  àlP  ultima  t  miferia  per 
mancanza  di  Vettovaglia  ,  furono  cavate  dai  Ci- 

miteri,  e  Sepolcri  le  OlTà  dei  morti,  e  con  effe, 
pefiate  e  ridotte  in  Farina  ,  fu  fatto ,  e  ricre- 
fciuto  il  Pane  ,  fecondochè  c’  informa  V  Iflorico 

F  f  Davila 
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Davila  CO  ,  e  ne  fa  menzione  il  celebre  Sig.  di 
Voltaire . 


Magijler  artìs  ìngenlque  largìtor 
Venter  ^  |M  mm  ^ 

Perf.  nel  Prol. 


(i  )  Idorìa  4elle  Guerre  Civili  di  Francia  edizione  Veneta 
del  1634..  in  quarto  Lib.  XI.  pag.  671.  e  dell*  edizione 
Veneta  in  due  Tomi  in  foglio  del  17%%*  T.  II.  pag.  139. 
Nelle  Note  all*  Enriade  del  Sig.  di  Voltaire  fi  dice  che 
tal  rifoluzione  fu  prefa  per  coniìglio  dell'  Ambafciatore 
di  Spagna  I  che  allora  era  Bernardino  Mendozza. 


I  N  D  I  G  E 

DELLE  COSE  PIU'  NOTABILI 


TRATTATE,  O  RAMMENTATE 

IN  QUESTA  MEMORIA. 


A 

AUtfr,  ovvero  Semen  adfireum 
appreso  gli  Antichi  37. 
Agriofiariy  o  fia  Grano  fai*» 
vatico,  e  fponcaneo  in  Candia 

33. 

Alga  15, 

Mica  ,  o  Halle  a  ii6. 

Alimeirtì  in  virtù  di  quali  priti^ 
ci  pi  mancenghino  ,  e  nutrifehi- 
no  55.  38.  213'  «  I^gg*  Qua¬ 
li  foilanze  fiano  incapaci  a  nu¬ 
trire  225. 

Annona  87. 

Atera  fpecic  di  Farinata  appref- 
fo  gl’  Antichi  28. 

Avena  ,  o  Vena  90.  g  fegg, 

B 

lada  è  detta  in  qualche  luogo 
la  Spelea  17. 

Biada  per  i  Cavalli  appref- 
fo  di  noi  è  r  Avena  87.  90. 
Biade  propriamente  dette  quali 
fjano  86.  e  2,  nella  nota, 
Bianchetta  fpecie  di  Grano  4*» 
Bachi  ,  e  Infetti  deila  Farina  ,  e 
dei  Pane  129. 


Bifeotto  57. 

Bocca  di  {Dama  cofa  Ha  appreso 
di  noi  125. 

C 

CArbone  malattia  del  Grano 
40.  nella  nota  • 

Cadavi  I  e  Farina  di  Manihot, 
o  Manioc  ,  in  qual  maniera  H 
preparino  K5U 
Ciambelle  122. 

Civaie,©  Legumi  quali  fiano  86* 
Ci  vitella  fpecie  di  Grano  41. 
Correzione  del  Pane  acido  136. 
Cottura  del  Pane  57. 

Crimno  ,  Lat,  Crlmnum  ,  fpecie 
di  Polenta  12.  28. 

Crufea  I  e  Crufchello  ,  o  Tritel¬ 
lo  62. 

Crufeone  62.  73, 

D 

Anni  che  cagiona  il  Pane  cal¬ 
do  130.  il  Pane  morvido, 
e  acido  133.  il  Pane  rin- 
chiufo  caldo  dove  fi  abita  132. 
Depurazione  del  Grano  48. 
Deferizione  e  cultura  delie  Ba- 
F  f  2  late . 
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tate,  o  Patate,  dette  dagli  Spa- 
^n\xoV\  Cumotes  i8o.  Di  quel¬ 
le  del  Pei ù  156. 

Defcrizione  di  quelle  dette  del 
Canada  iSi,  e  di  quelle  di 
Giamaiaica  203,  e  fegg» 

F 

Agopiro  ,  o  Fermento  Sara- 
cenico  104. 

Farina  , e  diverfe  fue  forti  61. 
Farro,  tanto  artefatto  che  na¬ 
turale  27.  28.  37, 
Fermentazione  ,  o  fia  lievìtazio- 
’  ne  dei  Pane  in  "palla  55, 
Foratini  fpecie  di  Palla  per  mi- 
nefira  appreffo  dì  noi  27, 
Fermento  ,  o  fia  Lievito  55. 
Formentone  ,  o  fia  Mais,  e  fue 
varietà  99. 

Frumento  in  genere  cofa  lìgnifi- 
‘  chi  86.  c  i,  nella,  nota  .  Sua  eti- 
‘  mologìa  4.  Sue  fpecie  vegganfi 
alia  parola  Grano,  ovvero  fot- 
,to  quella  di  Triticum, 

Frux  ,  e  Frnges ,  85. 

G 

GHìande  dì  Qoercia  credute 
con  buoni  fondamenti  il  prin- 
cipal  vitto  degli  Uomini  avan¬ 
ti  il  ritrovamento  del  Frumen¬ 
to,  e  delle  Biade.  Anco  attual¬ 
mente  fono  vitto  di  alcuni  po¬ 
poli  171»  e  fegg. 

Gramigne  che  fomminillrano  fo- 
llanzajO  materia  per  Pane  18. 
19.  89.  ì86.  e  fegg, 

Grafcia  ,  o  Grafce  .  Cofa  preci- 
famente  lignifichi  85. 


GRANO  dePto, 

Agriollari  33. 

Alga  15. 

Andriolo  12,  22.  35,  41^ 
Bianchetta  21.  31.  41. 

Biondella  8. 

Calbigia  9.  10.  11.  35,  42, 
Cafcola  4^»  r  - 

Civitella  21.  35.  41. 

Conico  36.  ^ 

d‘  Egitto  24«  36* 
del  éirafpo  ivi, 

di  Pollonia  ,  o  Polonico  13.  14» 

28. 

di  Smirne  24.  36. 
di  fpiga  moltiplicata,  o  ramofa 
ivi  . 

Grano  Duro  36. 

Duro  roffo  27.  37. 

Farro  15.  27.  37. 

Gentile  ,  e  fue  varietà  8.  34.  35* 
Crollo  12.  21»  31. 

Italico  ,  o  Italiano  30.  40. 

Loca  26. 

Marzuolo ,  o  Marzuolino  7.21,40. 
Mazzocchìno  40. 

Mazzocchio  24.  31,  32. 

Orzuola  43.  * 

Ravanefe  12.  21, 

Rollo  di  maremma  40. 

Tofetto  bianco,  e  roBo  43, 
Trimellre  7. 

Scandella  43. 

Segalato  88. 

Siciliano  ,  o  Turco  99, 

Sitanio  7. 

Spelda  ,  o  Spelta  43. 

Vernello  7. 

Zucco  43. 

GRANO  detto  dagli  An¬ 
tichi  0  dai  Botaììici , 
Aellivum  6.  ^  > 

Adcr  ) 


Ador  )  &  femen  adoreum  15.37. 
Agrefte  30. 

Alinea  24)  39. 

Barbatum*  17. 

Far  15.  27. 

Far  Venniculum  17, 

Hybernura  7. 

Italicum  30, 
lunceum  rS. 

Nlacicìmum  19. 

^/Ionococcun3  i6, 

Olyra  9.  39, 

Polonicum  13.  2S, 

Roman um  30. 

Rtpens  19. 

Rebus  8.  25, 

Sandalum  9. 

Semeftre  8. 

Sexangulum  25. 

Siligneum  34. 

Siligo  7.  8. 

Spelta  15. 

SiCanios  7. 

Tenellum  i8« 

Trimeflre  8. 

Tritici  deliciae  9, 

Targidum  12. 

Typhinum  25,  26. 

Vulgate  8. 

GRANO  detto  dai 
Franzeji  . 

Bled  barba  31. 

Bled  bianc  9.  41. 

Bled  corna  1 39. 

Bled  de  Turi^uie  99, 

Bled  luyfier  26. 

Bled  qui  truche  24. 

Bled  riguet  ivi, 

Bled  rouge  7. 

Bled  Turquet  26, 

Brance  4». 

Epautre  i6.  .  , 
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Efeourgeon  30. 

FaulTe  Epeaatre  13. 

Froment  a  lìx  quarres  t4» 
Froment  de  mars  7. 

Locar  26. 

Loug  gran  30. 

Touzelle  43* 

Granò  ripulito  o  depurato  481. 
Grano  in  qual  maniera  polla  ef- 
ler  peggiorato  dalia  macine  49. 
Grano  rollato  nella  Stufa  48. 

L 

levitazione  ,  o  fermentazione 
del  Pane  in  palla  55.  e  fegg^ 
Lievito  ,  e  fue  fpecie  ivi  , 

M 

MAceberoni  ,  e  altre  fpecie 
di  Palle  da  Mineftra  27, 
Macini  quali  lìano  le  mi< 
gliori  51.  à'  Alberefe  27. 
Malattia  procedente  dal  Pane  di 
Segale  viziata  ,  o  morbofa  140, 
Malattie  del  Grano  in  erba  40. 
nella  nota  . 

Malattie  che  nafeono  dal  Pane 
fatto  di  Farina  mefcolata  con 
dei  frantumi  di  Pietra  50.  di 
Grano  volpato  141.  carico  di 
Loglio  188.  di  Bromo  fecalino 
186.  dal  Pane  bacato,  o  muf¬ 
fato  128. 

Maniera  ,  o  metodo  per  correg¬ 
gere  ,  e  rendere  innocenti  al¬ 
cuni  vegetabili  molto  acri  33. 
40  201.  e  206.  gli  amari  ,  e 
nauleofi  ,  come  lono  le  Calla- 
gne  d’  India  201.  gli  oleofì, 
relì.nori  ,  e  narcotici  218. 
Maniere  diverle  di  cuocere  il 
Mais  )  0  Formentone  ico.e/e^, 

iNda» 


Maniere  diverfc  di  cuocere  il 
Rifo  i6j. 

Manipolazione  del  Pane  in  Pa¬ 
tta  52. 

Marzapane  115, 

Maceria  che  nutrifce  il  noftro 
corpo,  di  che  natura  iS. 
Melica  è  detta  da  noi  Saggina 

9J.  ^  f^iS-  - 

Mejje  cola  propriamente  fignifi- 

chi  87. 

Melicene  94. 

Miglio  brillato  95.  97. 

^4iglio  ,  e  fue  fpecie  9  5*  ^ 
Miglio  Indiano  94. 

N 


Noci  comuni  preparate  fono 
un  mccedaneo  dei  Caffè  198. 
Zi%,  e  fegg. 


O 

OLio  che  fi  ricava  dai  frut¬ 
ti,  o  mandorle  del  Faggio, 
è  fuccedaneo  del  Burro  ap¬ 
pretto  alcuni  Popoli  11^. 

Olirà  39* 

Orzo  buono  per  Pane,  quali  fpe¬ 
cie  9'*  ^ 

Orzo  detto  dai  Franzefi  d’ 
tomnffy  e  Orge  prime  30. 

Orzo  di  Germania  39. 

Orzuola  15.  4  3* 


P 

PANE  t  hi  amato 

a  Chacchiatelle  83. 
a  Cantucci  76.  80.  e  119. 
a  Ciambelle  82.  c  iii. 
a  Fila ,  o  di  filo  67» 


alla  Fraozefe,  e  alla  LorenefeSi. 
alla  Marefcialla  64. 
a  Quaccini  81. 
a  Schiacciate  79, 

Azzimelle  75. 

Buffetto  64. 

Caiaiingo  68, 
di  Birra  84. 
di  Ramerino  iti. 
di  Razione,  o  da  Soldati 
Gramolato  53. 

Illuminato  74, 
loipepato  114* 

Inferigno  70, 

Ordinario  da  Famiglia,  0  Cafiu 
lingo  68. 

Ordinario  venale  67, 

Panbianco  64.  e  66, 

Pan  di  Spagna  125. 

Panforte  115, 

Scuole  121. 

Sciaccciat‘  unta 
Tondo  83. 

Pane  avvelenato  nel  Forno  dagli 
efttuvi  della  Biacca,  o  Ceruf- 
la  134* 
azzimo  7 5. 
bacato  laS. 
ben  lievito  74. 

Bifeotto  76.  e  So# 

Bonpournicld  70, 

Buccellato  76  e  119# 
caldo  79. 

Cattarlo  153. 

Pane  compotto,  e  addobbato  coti 
Droghe,  Uova,  burro  ec.  113. 

«  Hi* 

con  Carne  ,  e  Mais  loi# 
con  Carne  di  Maiale  ,  e  Salfic- 
cia  120. 

con  Erbe  ,  e  Frutti  116-  0  fegg^ 
con  Latte,  Burro,  e  Olio  11 8# 
con  Mandorle,  Zucchero ,  e  tor¬ 
li  d’  Uova  125, 


con 


con  Olio,  Cacio,  e  Miele  nò* 
con  il  Seme  di  Nigella  115. 
con  il  Sefamo  ut, 
con  il  Sefamo,  Ri(b,  e  Zucche* 
ro  12$. 

con  Sapa  ,  o  Modo  118, 
con  Uva  frefca  115. 
con  Uva  fecca  ,  e  Zibibbo  121. 
con  Zafferano  hi  . 

Pane  cotto  in  Forno  78. 
nei  tefti  di  terra  hi . 
nelle  teglie  tvi. 

Copra  la  brace  77. 

Copra  la  gratella  hi, 

.  fotta  la  cenere  tvi 
Cotto  la  cenere,  e  rivoltato  hi. 
Pane  di  Avena,  o  Vena  90.  e  feg, 
di  Acini  d  Uva  ,  o  Vinacciuo¬ 
li  121. 

di  Caftagne  d’  India  preparate, 
e  unite  a  varie  Biade  202. 
di  Fagopiro,  o  fia  Frumento  Sa- 
racenico  104.  e  fegg, 
di  Fave  107. 
di  Fave  ,  e  Spelda  hh 
di  G  rano  con  1*  aggiunta  della 
radice  della  Calla  paludre  160. 
di  Grano  con  tutte  le  Ipighe  e 
Cpoglie  dei  granelli  macina» 

'  te  160.. 

di  Grano  ,  Fave  ,  e  faggina  93^ 
di  Grano  e  Mais  103, 
di  Grano  Marzuolo  65.^ 
di  Grano  e  Miglio  97. 
di  Grano  e  Rito  159.. 
di  ‘  rana  (celto  ,  o  della  fpecie 
detta  da  noi  Gentile,  addiman» 
dato  dagli  Antichi  Siligne»  ,  e 
Simt Iacee  66. 

di  Grano,  e  Segale,  8  8. 
di  Grano  ,  e  Veccie  8  8. 
di  Lupini,  e  in  che  maniera  pre¬ 
parati  220. 

di  Mais  ;  o  Formentone  ;  di 
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Mais  e  Segale  ,  e  di  Mais  con 
altre  Biade  99-  103.  t  fegg, 
di  Miglio  95.  fegg, 
di  Mandorle  comuni  to(ìatei95. 

#  f^gg- 

di  Olla  di  Morti  ridotte  in  Fa¬ 
rina  125. 
d’  Orzo  91.  e  fegg. 
di  Panico  96.  e  fegg. 
di  Pefci  profciugati  4 5  •  nella  neta  • 
di  Saggina,  altrimenti  Sorgo  93. 
di  tcorze  d*  alberi,  e  teneri  ger¬ 
mogli  di  effi  i6o,  161.  e  179. 
di  Segale  88. 
di  Segale  morbofa  139* 
di  Tritello  73. 

di  Veccie  ,  e  altri  legumi  io8* 

e  fegg, 

di  Zea  126. 

Pane  Etiopico ,  e  Saracenico  149* 
fatto  con  le  Bacche  .d’  Alloro  22 1 . 
con  le  Bacche  di  Crataegat  214. 
con  le  Bacche  di  Ginepro  221. 
con  le  Bacche  di  Loto  italiano, 
Q  Celtis  dì  T.  215. 
con  le  Bacche  di  Mefpìlus  aculeo.^ 
ta  Amygdali  folio  a  14. 
con  le  Bacche  di  Oxyacantha  hi. 
Pane  fatto  con  i  Fiori  di  varie 
fpecie  di  Trifoglio  220. 
con  i  frutti  del  Faggio  218. 
con  i  frutti  dell’  tìymenaea.  di 
Linneo  154. 

con  il  Lichene  Islandico  220*  e 

fegg> 

con  i  tralci,  o  farmenti»  di  Vi¬ 
te  221» 

Pa  ne  fatto  con  la  Farina  dell’ Al¬ 
bero  detto  dal  Rumfio  Saguaflro 
maggiore  ,  fpecie  di  Palma  fe¬ 
condo  Linneo  147. 
fatto  con  la  Farina  delT  Albe¬ 
ro  detto  dal  Rumfio  Saguerut ^ 
0  fia  Palma  vinaria  146. 

fatto 


fatto  con  la  Farina  ricavata  dalT 
Albero  Sago  ,  o  Sagoe  ,  fpecie 
di  Palma  iecondo  Linneo,  ad¬ 
dimi  ndaca  Cycaì  frondtbus  pin 
narts  ,  foltis  lineari  -  lanceolaris  , 
periolis  f pino  fi  s  14^. 
con  la  Farina  di  Grano  che  dal 
tempo  abbia  patito  i  57, 
con  ia  Farina  di  Grano  molto 
frefca  ,  o  recente  ivi  . 
con  la  Farina  di  Grano  molto 
vecchia  ivi , 

con  ia  Farina  di  Grano  fottìi- 
mente  macinata  ivi  . 

Con  la  Farina  della  Palma  detta 
da  Li  nneo  Corifa  Umbraculfe- 

ra  ,  147, 

con  la  Farina  ricavata  dai  Noc¬ 
cioli  dell’Anacardo  Occidenta¬ 
le  154- 

con  la  Farina  ricavata  dai  Noc¬ 
cioli  della  Palma  detta  da  Lin¬ 
neo  Boraffus  Vlabelliferus  148. 
con  la  Farina  di  Rifo  159.  165. 
con  la  Farina  del  Podofilio  di 
Linneo  194.  > 

coni  femi  del  Bromus fecal'mus  186. 
della  Vefiuca  fluvìatilis  15Ó. 
del  Gram  n  Arundìnaceum  [pica 
Trhicea  C .  B.  18. 
del  Grame»  caninum  arvcnfe  19. 
del  Grame»  Creticum  fpicatum  /c- 
caltnum  T.  89. 

dei  Grame»  Creticum  fpicatum  aU 
tijjimum  tubero/ a  radice  T*  ivi. 
del  Grame»  daSiylo»  Aegyptiacum 

1 8  8 . 

del  Grame»  Frumentarìum  ,  &  Tri» 
ticeum  Lobell.  18. 
deÌGramen  Loliaceum  foltis  ,  /pi- 
tis  tenuifìmis  Morif.  ivi . 
del  Grame»  Loliaceum  minus  [pica 
fimplici  G.  B.  ivi  . 
del  Grame»  Mannae  dei  Boemi , 


> 

e  Tedefchi  189, 

del  Grame»  Mannae  dei  Pollac- 
chi  ,  e  Prulììani  156.  e  190. 
del  Grame»  mant  mum  19. 
del  Gt'amen  Tritici  fptca  .  murici 
miti  G.  B*  i3, 

Di  tutte  quelle  Gramigne  ,  ben¬ 
ché  non  fia  Fata  fatta  ai  loro 
luoghi  menzion  precìfa' ,  ri¬ 
guardo  alla  capacità  che  han* 
no  di  loramimflrar  Farina  • 
o  materia  per  Pane  ,  tuctavoi- 
ta  coiifiderar  fi  devono  utili 
pei  detto  ufo  quanto  il  Grame» 
daSiylon  Aegypttacum  C.  B,  18  8. 
ovvero  poco  meno  , 
del  Gitifo  fruticofo  Indiano  209. 
del  Convolvulo  minore  ?  o  PolL 
gono  convolvulo  19^. 
del  Fagopiro ,  o  Frumento  Sara- 
cenìco  104.  0  fegg. 
del  la  Falaride  191. 
della  Lagrima  di  Giobbe  155, 
del  Loglio  188  J-- 

del  Melampiro  arvenfe  190. 
deir  Ornitogalo  bianco  zio. 
della  Romice  ,  o  Lapato  191, 
del  Sefamo  volgare  itt.  > 
del  Se/amo  perenne  Indiano  155, 
della  Sciarappa,  Lat.  lalapa  193, 
e  fegg. 

della  Spergola  arvenfe  155. 
della  Zizania  aquatica  di  Lin¬ 
neo  188. 

fatto  con  le  radici  dell’  Aro  Egi¬ 
ziano  detto  Colocafia  148*  ^ 

con  le  radici  dell"  Avena  elaBior 
188. 

con  le  radici  della  Cicoria ,  o 
dtcchio  zo8. 

con  le  radici  della  Calla  paluflre 
del  Linneo  ,  o  Dragontea  del 
JViattic  li  ,  e  ancora  con  i  fuoi 
furti  5  e  foglie  201,  > 


con 


con  le  radici  della  Curcuma^  54. 
con  le  radici  di  Dauco  ,  e  di  Pa«- 
ftinaca  206. 

con  le  radici  della  Dicfsorsaì  di 
Linneo  153. 

con  le  radici  di  Filipendola  179Ì 
15^.6  206. 

con  le  radici  della  Gramignaivolr 
gare  ,  detta  da  Linneo 
cum  repens  19,1, 

con  le  radici  deh  Gramtm  JBulhih- 
fum  ex  AÌeppo  i27^-  , 
con  le  radici  del  Guaiaco  oificiif 
naie,  o  fia  Legno  Santo  115 ,31./ 
con  le  radici  di  Loto:  Egiziano 
2i3.efe  queQo  fia  diverha^  Piaa> 
ta  dalla.  Colocafia^  e  dalla. 
lEgitiann  21  6, 

con  le  radici  dell’  Ornitogalo 
bianco  volgare  ,  0  d’  altre:  Ipe- 
cie  ancora  e'- fegg.: 

Con  le  radici  dell’ Orobo- fai  vati- 
co  2o8.  a 

con  le  radici  di  Ninfèa  detta 
Loto  Egiziano  da  Profperoi  Al¬ 
pino  180. 

con  le  radici  di  Rapa  203. 
con  le  radici  di  Poligonato»,/  o 
Sigillo  di  Sa  longone  208. 
con  le  radici  di  Scorzatiera?  206. 
con  le  radici  della- Stachide  pa- 
ludre  1 5  5. 

delia  Tuiipa  [ylvejìris  Lino.  213. 
della  Xucca  manihot  ,  o  Manioc, 
detto  CalTavi  Ì-50Ì 
Pane  frefco  79. 

Pane  lannocco  90. 

Pane  impaftato  con  la  bollitura 
della  Crulca  34, 

impaflato  con  la  decozione  d’ 
Orzo  53. 

impadato  con  la  decozione  di 
Rifo  ivi» 

impalato  con  il  Latte  34. 

Pane  in  forma  quadrata  82, 
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in  forma  di  Spuola ,  volgarmen 
te  Scuola  121, 
io  forma  tondi  .  82. 

Pane  mal  cotto  77. 
mulfato  ii8. 
per  i  Poveri  70. 
profciugato  77. 
fecce  h  i . 
fopraffine  64. 
troppo  lievito  77. 

PANE  nominato  dagli  An 

f  ichi  Greci ,  0  Latini 
Acerofus  74. 

Acropyrcs  7  3. 

Armigerorum  83, 

Armatus  74. 

Aron  aticus  114, 

Artocrea  119. 

Artopticus  77. 

Ater  69. 

Azymos  73. 

Bilcotìus  76, 

Biflus  70» 

Breflarium  96. 

Buccellatus  76, 

Calendarius  83, 

Calidus  79. 

Califteus  iv*  , 

Candidus  64,> 

Canicaceus  73# 

Carbonarius  73. 

Cibarius  67. 

Civilis  83. 

Clibanìtes  77, 

Coliphms  64  e  69. 

Coliapius  77» 

Collrborus  63. 

Confufaneus  69. 

Conos  ili. 

Craffior  82. 

Craticulans  77* 

Cruflulae  ii6. 

Duicacidus  139, 


Dui- 


Dulciarlus  125, 

Eiaphus  124, 

Exudus  77* 

Fifcalis  85. 

Focalis  77* 

Forenfis  67. 

Furfuraceus  7  3* 

Furnaceus  77* 

Gradilis  83. 

Gregarius  69. 

Gronus  7  I. 

Kordeaceus  9** 

Ifungia  64. 

Impurus  69, 

Laganum  117. 

Lagunculi  n8a 
Libum  ii7« 

Lineatus  83. 

Madidus  77» 

Martius  i25' 

Maza  1 1  8* 

IVlellitus  115. 

Miliaceos  95* 

Militaris  7  5* 

F/linutal  117* 

IVlundus  64* 

Fduftaceus  118. 

Nafti  Panes  114» 

Nautìcus  76» 

Non  fermentatus  7S» 

Obelius  118. 

Ortoftrates  84* 

Oxylepes  7  9* 

Paniceus  9^* 

Picentinus  126. 

Pityria  7  3* 

Placentatus,  &  Placenta  lo. 
Plebeius  69. 

Popanum  117* 

Pnmarius  64# 

Pyrinos  7  3* 

Recens  79* 

Reverfatus  T*h 

Rubìdus 


Scliblita  11 7* 

Secundarius  67* 

Sefamides  123. 

Siccatus  77, 

Sìlìgneus  64. 

Sordidus  70.  e  73. 

Spatharius  80. 

Speufticus  81, 

Spiratus  8z. 

Subcinericeus  77. 

Syncomiftus  69, 

Teftaceus  77, 

Torta  117, 

Triticeus  73. 

Vulgaris  67, 

Zymices  73, 

FANÉ  nominato  dai  Eran- 
%efi 

a  la  mode  83. 
a  la  Moutaron  ivi, 
a  la  Rei  ne  ivi  , 

Burgeoìs  88. 

Braiìier  96, 

Chaiand  83. 
de  Boulanger  67, 
de  BraiTe  88* 
de  condition  64* 

.  de  Cuiffon  Sj* 
d’  Epice  1 14* 
de  Gentilly  83, 
de  Gonefle  ivi , 
des  Maitres  88, 
de  menage  ivi , 
de  Meta  il  ivi . 
de  Segovie  83. 
du  CuH  n  ivi  . 

Micques  96, 

Moliet  83. 

Pane  ordinario,  fecondo  alcuni 
Autori,  più  nutritivo  del  Pan 
fine  72. 

Pane  fua  etimologia  45. 
Paftarcale  123,  ^ 

Pafte 


Patte  per  mineftra  quali  fiano  ap- 
prelio  di  noi  ,  e  di  quale  Ipe- 
cie  di  Grano  fi  facciano  27. 

Pattina  1x5. 

Piante  quali  condizioni  debbano 
avere  acciò  riducanfi  como¬ 
damente  j  e,  fanamente  in  Pa¬ 
ne  203. 

quali  benché  guftofe  non  fiano 
capaci  a  nutrire  207,  e  225. 

F I A  NT  E  ^  e  parti  di  Pian¬ 
te  che  per  nutrimento  fup- 
pUfeono  in  gran  parte  al 
Pane  . 

Abro  di  Profpero  Alpino  404  e  209. 

Amamelide  Virginiana  del  Lin¬ 
neo  197. 

Avellane,  volgarmente  Nocetele  196, 

jìrachis  hypogaea  di  Linneo  209, 

Aftragalo  filvettre  ,  o  fia  Orobo 
tuberofo  dei  Linneo  208. 

Batate  addimandate  dagli  Spa- 
gnuoli  Camotes  180. 

Batate  dei  Canadà  iSi. 

Bacate  di  Giammaica  203.  e  fegg. 

Batate  del  Perù  136. 

Bittorta  alpina  media  ,  minore , 
e  minima  210. 

Bromo  fecalino  i86. 

Bulbocattano  205. 

Calla  paiuttre  del  Linneo  ,  o  fia 
Dragoncello  aquatica  ^del  Do- 
doneo  ,  e  Dragontèa  aquatica 
del  Mattioli  201. 

Cardo  222. 

Caftagna  terrettre  del  Rumfio  , 
detta  Sttbrang  203. 

Cattagne  comuni,  e  Marroni  169. 

Caftagne  d’  India  174. 

Cattagno  d’  India  ,  altrimenti 
Jppocafiano  201* 

Cavolo  rapa  222, 


Cìrfio  ivi, 

Caccao ,  detto  da  Linneo  Theo^^ 
Iremo.  195. 

Cippero  elculentp  185. 

Cippero  rotondo  ,  e  Cippero  Ori¬ 
entale  185.  e  186. 

Citilo  fruticofo  Indiano  209. 

Corono  Solts  ,  o  Elenio  Indiano 
maflimo  del  Bavino  183. 

Corono  Solh  ,  o  Eliantemo  India¬ 
no  182* 

Faggio,  e  fuo  frutto  addimandato 
Faggiuola  218,  e  fegg. 

Ghianda  terrettre  dei  Rurr.fio  203, 

Ghiande  di  Quercia  ,  di  più  fpe- 
cie  17  I.  e  fegg. 

Giuggiole  217. 

Gomma  dell’  Acacia  trifoUa  del 
Bavino  ,  o  fia  Mimofa  fenegol 
di  Linneo,  detta  Gomma  Ara¬ 
bica  222. 

Gomma  del  Ciliegio  ivi  . 

Gramigne  di  più  Ipccie  18.  19, 
15»%  190.  187.  i83.  189»  190. 

Jngemaos  ,  o  Cacata  bulbofa  del 
Rumfio  204* 

Lattuga  222. 

Lappa  Bardana  ivi  , 

Loto  d’  Affrica  del  Mattioli  217. 

Loto  d’  Egitto  25.  e  216. 

Loto  Italiano  215. 

Lupino  bianco  219. 

Marruca  bianca,  altrimenti  Oxya^ 
cantho  1 1  3. 

Noccioli  d’  Albicocche,  e  di  Pe- 
fche  199* 

Noce  Regio,  e  fuoi  frutti  di  più 
varietà  197. 

Noce  aquatica  199. 

Noce  terrettre, 205. 

Ornitogalo  bianco  volgare  ,  e  al¬ 
tre  Ipecie  211.  e  fegg, 

Ornitogalo  giallo,  o  Bulbo  efeu- 
lento  210. 

Gg  2 


Pi- 


Pìflacchio  Indiano  197. 

Piflacchio  Narbonefe  ivi  . 
Pillactbio  falvàtico  ,  altrimenti 
detto  ^jfì'odendro  199. 
Piftacchio  Vifuinuno  nero  197» 
Pince»  hi  1  91J 

Poligono  di  varie  forti  rgj* 
Pitahaya  i6S. 

P  a pe  Indiane  2O4, 

Rudbechia  laciniata  del  Linneo 
t  o  ? . 

Roe;lta  tuberofa-  dél  Lrnrreo  ivi  , 
Khi z,.ophora>  ,  '0  Rhiz^o- 

‘  pi>fira  •  O'O-rjJ-èl  di  -Linneo 
P  i  fo  1 6  X  e  / 

Rofa  falvatica  j'o'wCanina  117. 
Sciarappa  Lat»  lalapft  193.. 

Sonco  211. 

Scirpo -Ci  opero  ,  e  Ci  opero -del 
Micheli  r 84» 

Scirpo  ,  e  Carice  i  86. 

Scirpo  'mafittimo  184. 
Stafhlodendro  19  8  e  ifeq. 
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Spelta  ,  o  Spelda  »o,  43. 


T 


Terra  qual  fia  detta  da  noi 
gentile  34. 

Tritello  ,  o  Crufchello  63. 
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